ALMANACCO 
DELLA VITE E 
DEL VINO PEL 
RAG. GIACOMO 
SORMAN I 

Giacomo Sorniani 



IIP 

DigfcErfDy Google 



! /S % 

r; 



ALMANACCO 

_ Li ITTI III ili 

Frr. 

BA'e. MMÓSO MUSSI 

COL CO.NCOr.SO DEI COl.MBORAlOru DLL 1.101LSALK 

fa t'ite t'o il ilino 



MILANO 



l'IigSSO C. SPUEAFiCO E C. 
5. Vìa Puntano 3: 



DlgmzsO Oy Cooglc 
L 



.turno Ut 



-- 1871 - 



Anno II. 



ALMANACCO 




RAG. GIACOMO SOMIAM 



COL CONCORSO DEI COLLABORATORI DEL GIORNALE 

fa dite sì il tliwi 




MILANO 



PRESSO C. SPB.EAPICO E 0. 
5. Yia Pautano 3. 



ALMANACCO DELLA VITE E DEL VINO 



.Esìstono ancora alcune copie del pruno 
anno, che conteneva le seguenti materie: 
Ai Lettori - Del Dolcetto dello Lau- 
ghc — L'ingrasso della vigna — Della 
cantina - Della maniera di fare il vino 
— Lavori nccessarii per ottenere una 
buona vendemmia ed un buon vino -■ 
DeirAinnelografia italiana -■ Della col- 
tivazione della vite -■ Norme per ser- 
vire i vini fini -- La Phylloxera vasta- 
trix - Due parole intorno all'arte eno- 
logica in Italia -- L'innesto della vite -- 
Vinificazione ■- Dizionario di alcuni 
termini i più usati dai viticultari e vi- 
nifattori - Alterazione dei vini -- Storia 
della malattia della vite e della solfo- 
razione - La vite - Il vino delle uve 
insolforate --- Varietà -~ Calendario — 
Annunzi ed Inserzioni. 

Autori tleifli reWs>»Js 
Prof. Gauna — Prof. Achille Bruni — Gia- 
como Sommassi — Prof. G. Bianchi — S. Oli- 
vetti — Prof. G. Pellegrini — Prof. G. Berri 
— 1'. Mina' Ilesino — Gtiv. G. Rosa — Pro- 
fessore; F. Crateri. ~ 1 ' * 

■ • Preizo L.'l. :<■■■ ■ 
Il primo c secando anno, iiiiiii L. 1 50. 
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SPECIALI LAVORI 
«*« farai alla Tigna ogni anno 



Nel bennato si scavano le Tosse per le vili, 
c qui si abbia cura di fognare il più sollecita- 
mente possibile e di distendere la terra vergine 
sui ciglioni dalla nuove fosse, gettandola tanto 
più lontano quanto più li va al fondo, in niodu 
die quanto più ti riempirà la fossa , la terra 
che si distenderà nel fondo a contatto coi ma- 
rioli, coi piantoni ecc., sia quelle die si trova 
iilìa superficie del campo. Non importa dire eli* 
questa appunto e la terra migliore, e ohe quella 
che era più profonda, dovendosi rimettere nella 
fossa più tardi, si bonificherà, si ingentilirà >■ 
contatto dell'aria. Tulli sappiamo che nel G e ti- 
vù ti ien lem ente il terreno a ricevere nuove piante. 
Alcuni usano potare in Gennaio le viti ; £ ope- 
razione clic si può fare, purché nou si eseguisci! 
nelle giornate rigidissime. 

Nel Febbraio si potano generalmente le 
vili, ma per prove ripetute, possiamo assicurarvi 
«he ila Novembre iu là potete potare a vostro 
1 
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piacimento, purché lasciale una bella disianza 
Ira l'occhio e il taglio , e ciò affinchè non si 
congelino quelle particelle di liquido che potes- 
sero ancora contenersi nel vecchio tralcio. E 
giacché SÌ tratta di viti siate certi che potete 
loro lasciare più occhi di quello che non si fac- 
cia abitualmente , purché loro diate un po' di 
sostanza al piede, come sarà detto nelle faccende 
del venturo mese. 

In Marzo si piantano le viti nelle fosse, av- 
vertendo di non ricuoprire ' completamente la 
fossa, la quale faccenda si eseguirà nel mese 
ftnuro, dando co6Ì la terra alle nuove radici a 
guisa di rincalzo. Si mette il palo alle viti, e li 
concimano, e in questa concimatura, nelle terre 
'cggiere, in quelle specialmente siliciose, bisogna 
adoperare la cenere o sola o mescolata a un 
po'di concio di stalla. La vite necessita di una 
sostatila che si chiama potassa, e questa si trova 
appunto nelle ceneri, per cui un anno sì c «no 
ilo somministrate queste ceneri alle vostre vili 
uri tempo della vangatura, lasciate loro più oc- 
elli di quello che fate, eseguite buone piegature 
■e siate certi che il prodotto compenserà le spese 
di questo nuovo ingrasso e le cure che avrete 
usate a questa pianta, dalla quale generalmente 
jì vuol molto e si dà poco. 

In Aprile si cominci a solfare le viti, assi- 
curandovi che la'prima solloratura è la più ef- 
ficace, e ricordatevi che essa va fatta quando si 
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aprono la gemme e compariscono le prime fu- 
glioline. Eseguitela in ore calde, date poco solfo, 
da non cuoprire tutta la foglia e siate sicuri del 
buon successo di questa cura divenuta oggi in- 
dispensale. Non vi fidate per non vedere ma- 
lattia, che mentre sembra non debba comparire, 
tutto ad un tratto pub invadere le vostre cam- 
pagne, e buono per ehi ba solfato. 

In questa mese sì pieghino le viti ed è quella 
ima pratica che raccomandiamo di estendere in 
tutte le vigne, perché i succhi che sono cosi ob- 
bligati a rallentare il loro corso giovano ad au- 
mentare il prodotto dell' anno e a preparare 
grossi capi per l'anno vegnente. 

In Maggio e propriamente in principio ti 
albia cura di fare una generale solfatura alle 
viti, che riesce la più interessante. Tosto che le 
gemme si sono fatte germogli si operi la schac- 
Matura. Quest' operazione consiste nel levare 
alle viti lutti i germogli inutili. La vite in Mag- 
gio possiede tre specie di germogli a gelti. 1 
primi partono dal tralcio frutlieoso e portano 
uva quasi tulli. Tulli questi si lasciano intani, 
eccello forse il caso di una stragrande abbon- 
danza di grappoli. 1 seeondi partono dal punici 
d'inseritone di esso tralcio frutticoso sulla pianta 

piegalura ad arco a penzoloni di esso ramo. 
Questi germogli portano raramente frutti. I teni. 
infine, sono quelli che partono dagli speroni, e 
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anch'essi danno raramente fruiti a pachi, e quelli 
ali ori Iacono per lu più per mancanza di nutrimento. 

Queste due ultime sorla di germogli, non iobo 
tutti da lasciarsi intatti. Alcuni sono inutili e 
dannosi e conviene perciò inoliarli alla lor base 
colle dita prima ohe si facciano grossi e legnosi 
con danno degli altri e del ramo che li porta. 
Gli altri si lasciano, e questi, al numero di tre, 
ed i migliori nelle vili basse e semplici , sono 
destinati uno a formare il tralcio frutticolo per 
l'anno seguente, il secondo lo sperone per i rami 
a bosco che daranno frutto un anno dopo, ed il 
imo per riserva. 

In Giugno si fa la seconda solforatimi gene- 
rale delle vili, ed è in quest'epoca che racco- 
mandiamo di spargere il solfo nelle ore calde 
del giorno, perchè è il calore del sole insiemi 
eoi solfo che scaccia le malattie, e sarebbe <[uasi 
dannoso solfare la mattina colla guana. Oltre 
ad essere solfate, le viti vanno sarchiate, fa- 
sciando loro soltanto i tralci ove sono le zucche di 
uva e quei capi che si destinano per 1' anno fulnro. 

In JLUgUo si prosegue la solfatura delle viti, 

generale, bastando solare leggermente le Zoe- 

'i presunta. Qui ne piace avvertire come a certe 
rocche di uva che si mostrano ribelli alla sol- 
fallirà, cosi che non guariscono, è trovalo uliii*- 
tìino dar loro una pennellata di una medicina 
mollo facile a farsi e che qui indichiamo. 



NjjilizGd by Google 



Prendete un poco dello solfo da insóDbrare , 
per esempio un meno chilogrammo, e mettetelo 
in una pignatta d'acqua assai più grande con 
un chilogrumma di calcina. Empite la pignatta 
d'acqua e fate bollire questo miscuglio, rimesco- 
lando di tanto in tanto. Otterrete un nel liquido 
giallo, clis allungherete con acqua comune e re 
ne servirete per quelle zocche di UTa che non 
vogliono guarire col solo solfo. E cosa prosata 

Ih AgOMtO si zappano le viti: Chi loppa la 
ìile d' agoilo } la cantina riempie di inasta. Que- 
sta operazione ha per issopo di distruggere 1* 
male erbe a dt mantenere nella terra la neces- 
saria freschezza, per la quale gli acini si fanno 
più grossi e resistono alla siccità ed al danno 
del vento, specialmente il marino. 

Sarà util cosa levare alla vite i pampini eh* 
ombreggiano il grappolo, affinchè il raggio del 
sole induca la maturazione e concorra alla pro- 
duzione di quelle materie zuccherine, che poi 
nella ferro en fazione sono la causa della ricchezza 
o forza del vino. 

In Settembre si tolgano alle viti quei tralci 
che più sono inutili, come si scuoprono la zoc- 
che dell'uva, essendo questo il tempo nel qualr 
deve perfezionarsi la sua maturazione. E invalso 
l'uso di vendemmiare verso la fine di Settembre, 
per noi consigliamo d'aspettare il più possibile 
e ciò sino a tanto che l'uva sia ben matura. 
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In Ottobre ha luogo la vendemmia , ram- 
mentatevi di eseguirla in giornate serene, di 
procurare di non schiacciate i grani d'uva, di 
riempiere i vostri tini in giornata, di non mi- 
schiare uva matura con quella acerba , di uon 
mescolare quella clic fosse attaccala dalla ma- 
lattia , con quella buona. Si amroostisce 1' u?a 
nei tini e se ne vigila la fermentaiione, procu- 
rando che succeda contemporaneamente in tutta 
la massa. Si tengano coperti i tini con una co- 
perta o fenda. £. 

In Novembre. In quest'epoca dell'anno, non 
si ha più nulla da fare alla Tile. 11 lavoro si 
limila a levare i pali, che si riuniscono in lasci. 

Siccome poi il suolo della vit« non deve giam- 

iltTe i lavori di scalzamento dei ceppi. Questa 
operazione ha per iscopo di sgombrare il ceppo 
d'una quantità di piccole radici che, lungi d'aìu- 
lare più tardi alla nutrizione della pianta, le 
nuocerebbero, perche sono parassite. 

In Dicembre i lavori alle vigne ed ai eampi 
sono in islato di sospensione, ma pei viticoltura 
oculati ed intelligenti, il lavoro e incessante. 
Alcuni incominciano la potatura. E anche questo 
il momento, durante il tempo delle pioggi* e 
delle nevi, di visitare e ben pulire i pali, per- 
che più tardi bisognerà far fronte a dei lavori 
jiiù urgenti. 



AMI* SILOGRAFIA 



Col progresso dell'agronomia, sì sen- 
tono sempre nuovi bisogni onde met- 
tere in relazione le diverse categorie 
culturali, e le diverse industrie agrarie. 
1 paesi che ci hanno preceduto negli studi 
agronomici ci additano la strada da 
seguire a noi che siamo oggi sul bel 
mezzo della carriera. 

La coltura che più va estendendosi 
è quella della vite, perchè oggi mag- 
giore è il consuino del vino, e nelle 
tavole si cercano vini più squisiti, più 
o meno colorati, più alcoolici : per mi- 
gliorare la coltivazione delle viti, e per 
manifatturare * i vini si sono nell'Italia 
pubblicate tante monografìe, calendari), 
giornali ed opere, che diffusamente ne 
parlano, ove il viticoltore ha buoni ma- 
teriali da scegliere, e potrà fare delle 
utili applicazioni delle nuove teorie e 
processi di vinificazione, e per invece 
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chiare i vini, ma lo studio de' vitigni 
è ancora nella culla. 

La Francia c la Russia ai due estremi 
europei, dove la viticoltura si conosce, 
han dato conoscenza della numerosa 
serie di varietà di uve, che posseggono 
per vino c per tavola, l'Italia meridio- 
nale e la Sicilia han fatto i primi saggi, 
ina non sono ancora sufficienti a palesare 
la ricchezza delle nostre varietà di vi- 

Il Barone Mendola ha incominciata 
una estesa piantagióne delle varietà di 
uve siciliane ed estere, per potere col- 
l' esame attento della vegetazione e della 
fruttificazione dare una descrizione esatta 
di ogni varietà. Ottima idea feconda di 
ottimi resultati, ed io auguro all'egregio 
ainpclofilo siciliano la felice riuscita. 

Il Mendola coltiva i vitigni esteri e 
siculi, quindi uno studio più vasto. Io, 
amante della terra patria , desidererei 
che lo studio fosse portato su' vitigni 
siciliani soltanto, che più a noi inte- 
ressano, perchè delle varietà straniere 
si hanno descrizioni e figure litogra- 
fate che nulla lasciano a desiderare, ma 



de'vitigni siciliani si hanno così breve 
frasi date da Cupani, De Giaimc, Ge- 
remia j La Via , clie lasciano molto a 
desiderare , e che tali notizie vaglie e 
sparse non possano servire per punto 
di partenza per lo studio che invito a 
fare. 

Più 3a crittogama ha disti utto una 
gran quantità di vitigni delicati sìa per 
vini, sia per tavola, che oggi qualche 
rara ceppaia se ne trova presso qualche 
dilettante, e quanto prima continuando 
la crittogama della vite la sua funesta 
azione distruggitrice queste varietà sa- 
ran tutte perdute , sarebbe d' uopo di 
uno studio novello, l' Àmpelografia ar- 
cheologica, pCT conservare ai posteri ì 
nomi, le descrizioni, i prezzi delle uve, 
la qualità de' vini, che producevano, a 
rjual uso erano destinati , perchè oggi 
nuovi vitigni più rustici rimpiazzali») 
gli antichi coltivati dai nostri padri. 

Un progetto sommetto ai viticoltori 
siciliani, che potrebbe anco applicarsi 
alle altre contrade italiane, pei- progre- 
dire verso unica meta conoscenza dei 
vitigni indigeni di ogni contrada. 
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Per la Sicilia l'Orto botanico di Pa- 
lermo diretto dal chiarissimo Agostino 
Todaro pel lato settentrionale, e l'Orto 
botanico di Catania diretto dal bravo 
Francesco Tornabenc per la costa me- 
ridionale dell' isola dovrebbero essere 
presenti, come i depositarli di tutte le 
varietà di uve conosciute, e questi sta- 
bilimenti dovrebbero essere in uua 
stretta relazione per cambiarsi i saggi 
da coltivarsi e comunicarsi le osser- 
vazioni. 

Nei detti stabilimenti sarà destinato 
un appezzamento di terra diviso in due 
grandi sezioni, vitigni da vino c da ta- 
vola, di ogni varietà se ne coltiveranno 
quattro ceppi per conoscere meglio le 
differenze , o relazioni tra le varie 
piante. 

I Comizi agrari prenderanno lutto 
l'interesse a raccogliere i vitigni e spe- 
dirli ai sopracennati stabilimenti. I soci 
de' Comizi divisi nelle varie comuni 
metteranno tutto l'interesse a raccogliere 
in tempo opportuno le varietà più rare, 
particolari e pregevoli che si coltivano 
nella periferia campestre da loro di-. 
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pendente ; di ogni varietà prepareranno 
quattro tralci ed aggiungeranno una 
nota del proprietario che la coltiva , 
de' caratteri principali, dell'uso dell'uva, 
e se si potrebbe, della fotografia di un 
grappolo e di una fronda. 

Questi saggi spediti dal Comizio allo 
stabilimento botanico si coltiveranno 
con tutte le regole, e le note illustra- 
lo un anno l'intera raccolta potrà 
essere compita. Dopo quattro anni eo- 
mincìerà la produzione, allora il Diret- 
tore dello stabilimento , possessore di 
tanti materiali, con tutta solerzia potrà 
assumere lo studio de' caratteri de' viti- 
gni, fare de'confronti sulle uve, mettere 
a calcolo la produzione primaticcia, o 
sevotina, e con uno attento esame potrà 
nel quinto anno cominciare la descri- 
zione definitiva di ogni vitigno corre- 
dandola di una figura al naturale a 
fotografia per meglio precisare i carat- 
teri del frutto e della fronda. 

Quest' opera sarà grande , completa , 
precisa, ed il Direttóre, a cui sarà affi- 
data la redazione di questo interessante 
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lavoro, dovrebbe inorgoglirsi alla sola 
idea di essere il fondatore in Sicilia 
dello studio dell'Ampelografìa Stcula. 

Questi sono i miei voti elle dirigo 
a tutti i viticoltori, onde ciascuno por- 
tare la sua pietra pel grande edificio. 

Castelbuono, agosto 1870. 

M. Palumbo. 



II- B1S1TOHE PER BOTTIGLIE. 

Poiché il tempo e moneta , ed anche pochi 
secondi molte vòlte ripetuti sommano ptii ore , 
forse non possono tornare inutili due parole 
sopra un min semplicissimo congegno per ra- 
sare le hottiglie , prima di sottoporle alla mac- 
china che le tura , in un modo prontissimo e 

forma d'imbuto, con orli molto rilevati a guisa 
di corpo di bottiglia. — Se non ohe il corto 
Collo t prolungato con tubo di gatta perca in 
modo da potersi agevolmente e all'istante chiu- 
dere con semplice pressione tra il pollice e l'in- 
dice della mano ìstessa che sostiene l'ordigno 
ripieno sulla bottiglia da rasare. 

Prewo Cent. SO cadauno. 

Dirigersi per l'acquisto, con vaglia postale, al- 
V AGENZIA ENOLOGICA di C. Spreafico e C., 
Via Pantano 3, Milano. 
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I CEPPI DELLA VITE 

IL SUOLO ED IL CLIMA 



11 genio del vino sta nel vitigno, ha 
scritto quel dotto viticultore che e il 
Guyot, io però credo che il suolo, i! 
clima, i metodi di coltivazione, eserci- 
tano un'influenza molto maggiore sulla 
qualità del vino che non il ceppo. Non 
basta introdurre nel proprio paese dei 
ceppi più stimati e rinomati pegli ec- 
cellenti vini che danno in questa n 
quella regione , ina è necessario clic 
siano posti in condizioni dì dare uve 
die stieno in rapporto a bontà con 
quelle della provincia che diede nome 
ni ceppo, e perciò ottenere sono indi- 
spensabili eguali condizioni di terreno, 
eguali metodi' di coltura, eguali cine. 

Perchè, per un esempio, ceppi Iran- 
cesi trasportati in Italia, non diedero 
vini squisiti come quelli die si rica- 
vano colà? Perchè il suolo non i- più 
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quello, il ceppo trovandosi fuori del- 
l'elemento più proprio al suo sviluppo 
non dà uve sì line come nel suo paese. 

Il ceppo quindi non basta da sè solo 
a fare il vino, tanto è vero che il pi- 
neali che in Francia dà vino tanto ec- 
cellente, trasportato in Italia, dà pure 
vino buono, ma clic non ha nulla da 
fare con quello di Bordeaux , ciò 
vuol dire che le sue qualità eccezio- 
nali non si sviluppano ad un grado 
così eminente negli altri terreni che 
non sono a lui proprii. 

La conseguenza che si può dedurre da 
ciò è che : se il ceppo non deve essere 
adottato che dopo un serio esame e 
mantenuto nella sua purezza originale-, 
la scelta del suolo non è meno e forse 
è più importante. Sormakm. 



Mi M m TE 

intolforate a perfezionale per solforare le vili. 

Ogni pacco di 1» - Ceni. OO. 

Dirigersi per l'acquisto, con vaglia postale, al- 
l'AGENZlA ENOLOGICA di C. Spreafico e C, 
Via Pantano 3, Milano. 
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LA VIGNA BASSA 

aensn sostegni 



'Ormai questo sistema di tenere la Tigna, dello 
'anche delle vili a sproni , <> ad alberello . va 
prendendo piede anche fra noi. Per altro T .men- 
tre alcuni viticolturì se ne chiamano contenti , 
e per il pTodolto che ne ricadano , e per lo 
grande economia che risentono nel risparmia 
dei pali ; altri al contrario avendone fatto spe- 
rimento , lo hanno abbandonato per tornare al 
sistema antico, a quello cioè delle viti e paio 
potate in due occhi. Le viti tenute ad alberello, 
dicono quest'ultimi, danno buon prodotto il primo 
anno, ma lo vanno sempre più diminuendo ne- 
gli anni successivi : di più i grappoli dell' uva 
'anno piegare per il loro peso il tralcio , e toc- 

' Dovendo decidere fra queste due contrarie 
opinioni, direi che realmente il sistema delle, 
viti sema sostegno k molto util« sotto più e di- 
versi rapporti, ma che per ottenere buoni risul- 
tati è necessario aver riguardo alla qualità del 
vitigno, al silo nel quale si pianta ed al modo 
elle si tiene nello spuntare, o cimare, i giovini 
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Bisogna arer riguardo alla qualità dal YÌtigno, 
poiché non tutti H prestano ugualmente bene , 
eiì ulcuiii non si prestano affatto ad essere alle- 

an novera re tutti quelli che hanno i tralci eoli 
lunghi internodi, o poi/e, come le chiamano i 
nostri contadini , e più specialmente poi quelli 
che sogliono produrre i grappoli molto in allo. 
Il nostro Gorgo» esco grosso, per esempio, che 
ha lunghi in Ur nodi, e porta dei grossi grappoli 
non prima del quinto o sesto nodo, non è affatto 
adattalo per la cultura sema sostegno; poiché 
essendo nel tralcio troppo lungo lo spaiio fra la 
base ed il grappolo, o grappoli, questi eoa il 
[oro peso l'anno piegare il tralcio medesimo, e 

Per questo genere di vigna, convien dunque 

producano il grappolo al secondo o tenu DOtlo 
vitale del tralcio : e perciò fra le altre , vi si 
presta discretamente bene il Canajolo , bene il 
Sangioveto e bellissimo l'Alicante clic adesso in 
m larga scala* sì va introducendo Ira nui. 

Bisogna poi aver riguardo ai silo nel quale 
>i piantano le viti; perchè quando si preten- 
desse di allevare od alberello delle viti situate 
in piani molto bassi, in luoghi adaggiati e si- 
mili, si perderebbero tempo e fatiche. Le vili 
In qaesli luoghi si debbono tenere a spalliera . 
o meglio Migli Opj o Tcstucchi: lenendole basse 
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à spfòuj, produrranno sempre pochissima uva) 
e tralci cim in lei-nodi generalmente lunghi e 
lottili che non reggeranno il peso dei grappoli. 

Bisogna finalmente aver riguardo alla spun- 
tatura; o cimatura, elei tralci; poiché spuntan- 
doli troppo tardi e molto vicini ai grappoli, e 
tugliendo poi indistintamente tutte le femmi- 
nelle, o mastiuli , che rimettono t si viene ad 
impedire elle questi tralci maturino purfet la- 
mente, che le gemme, od occhi, li perfezionino, 
e si riducono così quelle viti ad una debole»* 

Onde le viti ad alberello si conservino sem- 
pre robuste e feconde, Jiisogna dunque in primo 
luogo non spuntar mai il tralcio se non cinque 
a sei gèmme sopra l'ultimo grappolo, o .-ucsa 
d'uva clic dir si voglia. In secondo luogo non 
bisogni! spuntar mai troppo tardi , ciofc quando 
il tralcio e mollo allungato e perciò indurilo nel 
punto nel quale la spuntatura deve aver luogo; 
ma bensì quando asso lin raggiunta appena la lun- 
ghezla necessaria, cioè quando ha sei 0 selte in- 
lernodi, o poste, sopra l'ultimo grappolo ; giacchi 
hi spuntatura, u cimatura, deve coniiilere nel 
togliere con 1' unghia la sola tenerissima cima 
f non altro. In terzo luogo non bisogna levare 
tutte le femminelle che il tralcio rimette du- 
rante l'e.tlate, n-.a si devono invece spuntare, o 
cimare, tulle quelle che nascono al di sopra 
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dell'ultimo grappolo, e togliere affatto, soltanto 
quelle che restano al disotto di esso. 

Taluni sono cos'i persuasi della necessiti di 
lasciare alle vili uno sfogo, che non spuntano 
affatto nessun tralcio, e sì limitano a toglier 
soltanto le femminelle, o maslioli , che questi 
gettano alla base- 
Questo per altro è, secondo me, un' altro ec- 
cesso: e dando soverchio sfogo alle viti, Ir sot- 
topone a troppo sensibili sbilanci, specialmente 
al tempo della potatura. E perciò io proporrei 
di sceglirTe nelle viti ad alberello i tralci che 
devono dare gli sproni , e perciò il frutto nel- 
l'anno futuro, e quelli lascerei intatti-, e spun- 
terei ben eorti tutti gli altri che, potando, do- 
vranno esser tolti. 

Iu ho esperimentato questo sistema e ne ho 
ottenuti dei risultati eccellenti. 

Siena, so Agosto 1870. Afelle Dei. 



IL LIBRO DELL'AGRICOLTORE 

OVVERO 

MANUALE DELLE CLASSI AGRICOLE 

serrilo de die ato alla 

Camera di Commercio di Verona 
pel cav. nw. Cesare Bevel 

Preizo Cent. GO. 
Dirigersi per l'acquisto, con vaglia postale, al- 
l'AGENZIA ENOLOGICA di C. Spreafico e C-, 
Via Pantano 3, Milano. 
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IL VINO 

consideralo «otto U rapporto Igienico 

Non v'Ita alcun dubbio che il vino può eser- 
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aumenta il calore, la tt 
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ioni , facilita la mitrino: 


le, dà 


della vivacità a: 


, muscoli. Bevendone un 
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del bisogno ecci 


ta l'allegria, agisce sull'i; 
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nazione, esalta le facoltà intellettuali, ma in fin 
dei eonti, ed in via generale , accorcia la vita. 
Abusandone, produce forti infiammazioni, para- 
lisi, istupidisce e finisce per uccidere. 

I fanciulli ed i giovanetti, già abbastanza do- 
lati di organi attivi , dovranno farne uso par- 
chissimo e sarà bene lo taglino con acqua. 

La eoslituiione fisica dell'uomo, il tempera- 
mento e mill'altre cose simili marcano la quan- 
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liti che ogni corpo può bere giornalmente rli 
vino. In media si può restringere a mezzo litro. 

L'uso abituale del vino e nocivo alle persone 
delicate, gracili, irritabili, scrofolose, calorose, 
soggette aì reuma, ai bruciori di stomaco, affette 
da tisi , o soggette alle emorroidi ; è sopra tutto 
contrario nelle malattie febbrili, biliose, nelle 

fa, altrettanto sarà più facile sentirne i salutari 
effetti quando se ne prendesse per medicamenti., 
una prova sia in questo che agli operai, ai conta- 
mente una mena bottiglia per un paio di setti- 
mane, per vederli ringagliardire ed acquistare 
ijitelle fono che per caso avessero perdute. 
Sarebbe utilissimo Interdire l'uso del vino alle 

Sì dovrà procurare che il vino del quale si 
la uso giornalmente sia vecchio: i vini nuovi 
sono irritanti e quindi meno igienici ; sopralutlo 
non far uso di vini comunemente chiamati' ap- 
pena fatti e cioè della vendemmia dello stesso 
anno, scorso un mese della raccolta. Ho detto 
chiamali appena fatti , perchè anpuuto non lo 
sono, che, se la loro fermentazione tumultuosa ì' 
terminata, e però un fatto clic ne contìnua una 
lenta nella botte, che è quella che e destinata,, 
dirò cosi, a terminarli. Il vino dovrebbe bersi 
per lo meno un anno per l'altro, e nei casi di 
impossibilità mai prima della primavera sucec.v- 



siva alla vendemmia. Quello poi elie sì sommi- 
nistra agli ammalati è indispensabile sia vecchio, 
ganeroso, ne troppo alcooiico. 

Per !' operaio che lavora tutto il giorno , il 
vino è un buon ausiliario della carne e sarebbe 
a desiderarsi elio i proprietari durante i lavori 
nei grandi calori estivi ne fornissero ai loro 
colòni, farebbero opeTa meritoria ma 11 tenendoli 
sani e SÌ avrebbero nel tempo istesso gran van- 
taggio perche accrescerebbero le loro forze e sa- 
rebbero aiti a'maggiori, piii spicci e precisi la- 

II vino sarebbe assai migliora pel marinaio 
che non 1" acquavite , mille esempi sono la per 
provarlo, fra gli altri citerò quello di due legni 
in crociera, francese l'uno ed inglese l'altro. I 
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rotta. La donna può usare utilmente del vino , 
ma in quantità moderata e sempre la stessa. 
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Del testo in argomento ci sarebbero da scri- 
vere dei Toltimi, per questa rolla basii il breve 
cenno dato, cbe potrà essere completato nel- 
l'anno venturo. 

SotuuAsm. 



ISTRUZIONE AGRARIA 

ELEMENTARE 
con ligure Intercalale nel le.lo 

DEL PROF. 

chimi ca ri'* 

Ttrza edizione , riveduta , carretta ed aumentata 
di due lezioni ralla Contali/ila Agricola. 

Freno L. 2 SO. 

SULLA CONSERVAZIONE DEI VINI 

De/le varie sostante proposte ed impiegale 
per la conservazione dei fini 
Quali si possono usare con qualche vantaggiti 
E quali si delibano proscrivere 
Come dannose alla pubblica salute 

PER 

ALESSANDRO BIZZARRI 

Prezso L. I- 
Diriger.si per l'acquisto, con vaglia postale, al- 
l'AGENZlA ENOLOGICA di C. Spreafico e jG., 
Via Panlano 3, Milano. 



L'ENTOMOLOGIA 
e la viticoltura 



Ne' remoti tempi sulle terre ancora 
vergini si piantava un tralcio di vite, 
ed in poco tempo con i suoi serpeg- 
gianti tralci si avviticchiava agli alberi, 



bondante vino, clic inebbriava lo spi- 
rito e metteva l'allegria nelle rustiche 
compagnie. 

Beati tempi! Quell'epoca patriarcale 
di felicità ben presto svanì, la vite per 
produrre deve essere irrigata di sudore, 
e la terra spesso rivoltata dal ruvido 
dente della zappa, ma ad onta delle 
assidue cure del solerte agricoltore gli 
clementi di natura fan la guerra alla 
produzione, ora i cocenti raggi del sole 
lioji-e brucia i grappoli, che vi sono 
esposti , I' infocato scirocco arresta lo 
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rompe i tralci c sgranella 1' uva,' le 
crittogame arrestano il corso degli umori 
ed annientano la produzione, gl'insetti 
piccoli, invisibili, insidiano la vita di 
tante piante vegete e robuste nel pieno 
vigore della vita. Questi elementi na- 
turali sono i veri nemici dell' agricol- 
tore, e distruggono le più lusinghiere 
speranze clic alimentano la vita del 
laborioso contadino. 

Oggi l'attenzione maggiore è portata 
allo studio degli insetti nocivi alla vite, 
particolarmente dopo l'apparizione della 
Pliylìoxera in Francia, che si crede di 
essere in Sicilia, ciò che sarebbe di 
mollo interesso di conoscere. SÌ parla 
della Cochylis Romauiana Cst. dannosa 
ai vigneti de' contorni dell'Etna, della 
Cochyìis vitiswia Iqn. che danneggiti 
i vigneti de' contorni di Vienna, della 
Procris ampcloplutga Fbr., shiomia vitis 
Fbr. , Cetonia Iurta Fbr. ecc. , che si 
sono osservate in altre contrade; di 
acari e di afidi, che annidansi nella 
Pagina inferiore della fronda, delle for- 
miche e di alcune larve, che hanno loro 
Stanza nel legno morto del ceppo della. 
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vite, affrettandone la distrazione, ed al- 
terando il legno sano, di larve, che nu- 
tronsi nelle radici delle viti , di tanti 
altri eh tomi che insidiano l'esistenza di 
questa utile pianta attaccandola in tutte 
le sue partì. 

Gli entomologi ordinariamente stu- 
diano gli insetti nel loro stato perfetto 
per la conoscenza delle specie, e pei' 
la loro classificazione, gli agronomi os- 
servano i guasti, i danni che producono 
gli insetti alle piante, senza interessarsi 
della loro classificazione. Un terzo par- 
tilo assume una missione più impor- 
tante, più scientifica, più utile alla Agri- 
coltura ed alla Entomologia, esamina 
lo sviluppo degli insetti nelle prime 
età, ne descrive 1 costumi , ne osserva 
i danni, indi studia l'insetto perfetto, 
lo classifica, ne cerca i nemici naturali, 
i parassiti, e finalmente ne propone i 
rimedi! per arrestarne lo sviluppo, e 
tentarne il totale estcrmiiiio. 

Sublime missione dello scienziato . 
clic applica 1' entomologia all' agricol- 
tura ! 

Gli agronomi hanno spesso in mano 
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i.[ u aldi ed un a di queste importanti mo- 
nografie, e nulla conoscendo degli or- 
dini entomologici, confondendo spesso 
i Nevrotici-i coi Lepidotteri, i Coleot- 
teri cogli Imenotteri, nomi saracineschi 
per un agronomo , c poi leggendo il 
nome di un insetto, Anomala vitis F., 
in un'altra, Melolonta vitis, in una terza 
Scarabeus diibius Sco., crede che siano 
tre specie dillercuti, da ciò ne nasce la 
confusione ne libri, dì agricoltura, per- 
chè l'agronomo non conosce la sinoni- 
mia, e spesso cade in errore. 

Un'altra causa di errore si è, che 
qualche ampelofilo avido di conoscere 
il nome di un insetto che distrugge 
una pianta diletta, comincia a rovistare 
libri , a chiedere dilucidazioni ; alla 
prima idea, al primo carattere, alla 
analogia di costumi subito determina 
l'insetto, non sapendo che in Entomo- 
logìa le dimensioni, le disposizioni dei 
colorì, un'articolo di più nelle antenne, 
Una spina di più nelle tibie, una serie 
maggiore dì punti nelle oUtre, un ca- 
rattere spesso invisibile ad occhio nudo 
è sufficiente a distinguere una specie 



Digitizod ùy Google 



31 



da un'altra, ed anco un genere da un 
altro. Per un agricoltore, tolto lo splen- 
dore metallico, non trova differenza tra 
dodici cetonie che possediamo, se non 
nelle dimensioni, che spesso attribuisce 
a differenza di età , non sapendo che 
T insetto perfetto non cambia più di 
forma. 

Queste cause di errori , spesso pos- 
sono farci credere in un inganno, cre- 
dendo che la specie che vive in Fran- 
cia, sia anco fra noi, e viceversa. Ogni 
contrada ha i suoi insetti , e sebbene 
la geografia entomologica ci fa cono- 
scere i rapporti di una fauna con un'al- 
tra, spesso in luoghi prossimi ssimi si 
trova una grande differenza, come tra 
la Sicilia e la Sardegna. Il clima , la 
vegetazione, i terreni geologici modifi- 
cano i caratteri esterni, e spesso i co- 
stumi, e noi spesso osserviamo, che in 
una contrada vegeta abbondantemente 
un'essenza silvana, che in Germania 
suole, alimentare una determinata specie 
di farfalla, che fra noi non si trova, 
anzi altra specie spesso appartener! te a*] 
altro genere vi trova asilo. 



:ì2 

Sia cauto L'ampelofilo ncll' usurpare i 
dritti dell'entomologo, non classifichi 
facilmente un insetto dannoso ad un vi- 
tigno, ciò che spesso costa ad un entomo- 
logo lunghe ore di osservazioni, c certe 
Jiatc più anni per completarne la storia. 

tu simili circostanze vai meglio, che 
1' agricoltore raccolga localmente l' in- 
setto nello stato di larva, e nello stato 
perfetto, prenda nota de'costumi, e delle 
epoche di sviluppo, mostri i danni che 
jiroduce, cerchi i nemici naturali, pro- 
ponghi Ì rimedii, e tutto sommetta a 
qualche dotto entomologo , che studii 
gl'insetti dannosi all'agricoltura, e dal 
medesimo attenda un sano giudizio. 

Castclhuono, agosto 1 87(1. 

M. Palumbo. 



GLEUCOMETRI O PESA MOSTO 

Prezzo Live *. 

ALCOOMETRI O l'ESA LIQUORI 

Prezzo Lire 5. 
Dirigersi per l'acquisto, con vaglia pestale, al- 
l'AGENZIA ENOLOGICA di C. Sprcafico e C. 
Via Fumano 3, Milano. 



L.A mi a professioni; ni 



jit mio carissimo amie» 
Rag. C Sortnatttti. 

I bevitori pallidi 

Senz'anima s energia, 
Odio, che l'acqua mischiano 
Di vino a un buon bicchier, 
E a lungo non re.sislon» ■ 
A gavazzare e a ber. 

Odio il galante insipido, 
Sol vezzi e cortesia, , 
Che del pensier l'inopia 
Mal può disiiroular, t 
K quolibeti stupidi 
JVon sa che recitar. 

J. 'amante odio .svenevole, 
Fra «li Arcadi educato. 
Glie geme come un papero 
Della sua bella ai piè. 
Le conia i propri spanimi, 

1! vale odio linfatico 
Patetico e sfibrato, 
Che su corda moifótona 
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Noe »a die lamentar 
Dolori immaginarli 
Che mai dovrà provar. 
Invece amo l'intrepido 
Di fiaschi vuota tore, 
Che tutta notte al tavolo 
Cioncando resterà, 
Ed il cognac, l'absimio, 

Amo il gagliardo giovane, 

Che sempre, a tutte l'orr, 

Il friiio vivo e facile 

Non stenta a rinvenir, 

E, ricco, t democratico 

Nei modi e nel vestir. 
L'amante amo simpalieu, 

Il qual ni omei, ne lagrime 
Dà a lei cui porta amor, 
Ma solo i forti palpiti 
D'un passionato cor. 
Ed amo il vate libero, 
Il vate amo civile, 
Che la virtù, la patri» 
Sa splendido cantar, 
E co'suoi canti, i popoli 
Scuotere e entusiasmar. 

Giovanni Bersi. 

Milano, agosto i8;o. 
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IL TEMPO PER LA SVINATURA 

E NUOVO STRUMENTO PER CONOSCERLO 



Una fra le operazioni della maggiore impor- 
lanza e forse anche la più difficile, dalla quale 
dipende per gran parie la riuscita del Vino , e 
la svinatura. Infatti, se questa si eseguisca troppo 
per tempo, come ognuno sa di leggieri, si 
corre pericolo dì turbare il processo ferroen- 
lativo, il quale interrotto , potrebbe degenerare 
in altri processi fliiiinici che guastassero il vitto; 

lì on e del mosto e di eslerna temperatura. Se 
invece il tempo se ne prolunghi di troppo , si 
corte altro pericolo, che la fermentazione spiri- 
tosa passi all'acida, o almeno si introducano nel 
vino quegli elementi che in altro tempo, cioè al 
sopraggiungere della stagione calda, possano pro- 
vocarla ; come suole non di rado avvenire. 

Il procedere alla svinatura dopo un numero 
determinato di giorni, dacché il mosto fu messo 
a fermentare, può servire di guida fino ad un 
certo punto soltanto, e ciò per varii motivi. Pri- 
mieramente la fermentai ione non principia nello 
slesso spazio di tempo anche per le medesime 
specie dì uva. A ciò concorre la densità del 
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mosto specialmente e la celerilà tempera tur il. 
Un mosto concentratissimo tarila ad entrare in 
rermenlaziunc assai più, anche di qualche giorni', 
in confronto ài un mosto sufficientemente allun- 
gato. Oltre che pel mosto dell'uva, ciò venne 
dimostrato anche teoricamente e sperimental- 
mente «lai Chimici nelle fermentazioni dello 
zucchero. Una soluzione di questo assai concen- 
trato e siropposo non fermenta quando aneli* 
siavi la'presenza del fermento ed una tempera- 
soluzione sia in quella vece allungatisi ni a, non 
fermenta parimenti', e questo processo È più o 
meno sollecito a misura dello slato di concen- 
trazione della soluzione zuccherina. Una solu- 
zione che contenga da j5 ad 80 parli di acqua 
sopra »5 o so di zucchero , entra, si può diri-, 
instantaucamentc in fermentazione, se' si trovi 
in presenza dell'aria a conveniunie leniperaitiri 
e del fermento. 

Da ciò abbiamo spiegazione del perchè eerte 
uve appena pigialo fermentino ed allre lardino 
invece di qualche giorno, anche a seconda delk' 
condizioni dell'uva slessa, cioè se sia più 0 menu 
arquosa, secondo le circostanze della stagione. 

Anche la durala della ferma illazione è di 
t.itnpo assai ineguale, secondo che le uve con- 
tengono più o meno di materia zuccherina e 
quindi n misura che questa subisca la sua tra- 
sformazione in alcool ed in acido carbonico pei 



processo di fermentazione. A ciò, rome ni prin- 
cipiare di questo processo, concorre pur anco in 
seguilo la esterna temperatura, fiacche nella 

quantità di calorico come in altre, ad esempio, 
la acetica, essendoché nella prima, non ha luogo 
propriamente combinazione di ossigeno atmosfe- 
rico cogli elementi dello zucchero, ma soltanto 
uno spostamento di questi, e d' altra parie, l'a- 
cido carbonico clic SÌ srolgc rende necessaria- 
mente latente una certa quantità del calorico 
che si produce, in corso delle chimiche combi- 
ndzìoni clic hanno luogo nel processo fermenta- 
tivo. Perciò anche questo iniziato, procedi' con 
una rapidità maggiore o minore secondo che la 

vaia, sebbene però lo stesso processo chimico 
fermentativo produca una certa quantità di ca- 
lorico nell'interno del lino. 

Da queste differenze derivarono forse le varie 
opinioni emesse dagli Enologi sul tempo dello 

(ardi del quarto giorno o lutto al piò del quinto, 
dopo versato i! mosto nei tini, altri volendone 
prolungalo il tempo sino a i5 o ao giorni ed 

che non debbasi sorpassare mai il tempo della 
fermentazione spiritosa, ed anzi questa non debba 
compiersi interamente nel tino, ma, rallentata 
che sia, nelle bolli, ed anzi che ancora resti nel 



38 

viiio qualche quantità d! materie fermentai) Ut 
per cui, sospeso questo processo nella stagione 
fredda , si ripigli poi e si compia nella succes- 
siva primavera. 

Uno strumento adunque elle possa dare un» 
regola sull'andamento di questo chimico processo 
dee riuscire di" grande utilità, potendosi co» 
esso conoscere il corso del processo medesimo e 
quindi cogliere il punto opportuno per eseguire 
la svinatura. Questo strumento e il Zimazimttro ì 
clie e quanto dire misuratori delìa Jermen tastane, 
del sistema Swammerdun, privilegiato in Italia, 
Francia , Prussia- e Spagna. Noi noi. possiamo 
dare, appunto per citi, una completa descriimnc 
dello strumento predetto, ina da qualche indica- 
ta uso con tutta facilità da qualunque persona ed 
averne una norma assai precisa per la svina- 
li Zitnoiimetco si compone di un tubo in ferro 



bianco, del diai 


netro di 3 a j centimetri', della 


lunghezza di ul 


metro , internamente al quale 




termometrico clie dimostra il 


procedere della 


fermentazione. Questo strumento 


immerso nel lif 


io fino al fondo, all'atto di col- 


locarvi il mosto 


, ludica giorno per. giorno l'ac- 



crescersi e poscia il diminuire della fermenta- 
zione, e quindi porge regola pel momento dell» 
svinare secondo che vugliausi ottenere vini a- 
sciatti, abboccati o spumanti'. Piii innanzi diati*) 



le- condizioni per 1' acquisto di tale strumento , 

Istruzione a stampa sul modo di usarla. 

Da quello che abbiamo superiormente esposto, 
(juaudo 1* esperienza comprovi , lo cha non i a 
dubitare, che tale strumento dia veramente 1* 
Indicazioni" sovraccennale, non resta dubbio al- 
enilo circa la sua grande utilità. 



Rfmestatore del vino 

Perche? gH agenti chiari nestori dieno i risultali 
desiderati, bisogna scuotere il vino. — Ora nulla 
vi è di più raccomandabile dell' islamici] Io appo- 
sito esistente col nome dì Rimeslatore del vino, 
allottato in tutte le cantine della Francia, e inolio 
diffuso anche fra noi. 

Il grande a !.. 2« 

Il piccolo a *» 

POLVERINA ENOLOGICA 

LA CHIARIFICAZIONE DEI liti 

Prezzo L. 4 al pacco 
buono per IO ettolitri 

Ogni pacco è accompagnato dalla rt lotica 
istruzione. 

Dirigersi per I' acquisto , con vaglia posfafe, al- 
l' AGENZIA ENOLOGICA di C. Sprealic» e e.» 
"Via Pantano 3, Mirane 



L' INTRISTIRE DELLA VITE 



L'intristire della vite 


proviene ila una 


inter- 


mzioiic nella circolazion 


e dei succhi. Qt 


lamlu, 


appena passato l'inverni 


i, i raggi del soli 




„,ineiauo a svegliare !a 


terra dal suo lei 


argo e 


3 mettere in moto tutta 


la natura, il sui 




sola allora in tutte le p; 


irti dell' albero , 


e fiori 


i bottoni sbocciano a ga 




o d'un 


tratto succede un freddo 


fuori di slagion 


e, clie 


ironca tosto 1" incomincia 




vege- 


[azione , i succhi s' arie» 


(ano , per modo 


tile al 


-ompnrirc del sole , esso 




iù che 


■ opra dei bottoni ebe n 







quindi appassiscono sotto le aspirazioni di que- 
sto nuovo caldo. Per rimediare a questo acci- 
dente , bisogna affrettare il pronto ritorno del 
caldo nelle radici dell'albero, dopo che hanno 
avuto a soffrire d'un gelo passaggiero. 

Tale ottimo risultato si ottiene non piantando 
la vite troppo profondamente. . 

Perche la vite ,si t messa in movimento subito 
dopo l'inverno? Perchè il sole per varii giorni 
penetrava la terra co' suoi raggi ; il gelo è ve- 
nuto ad interrompere questo effetto, ina una si- 
mile variazione non putì essere che passaggicra 
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e essa si troverà imm erbatamente con troll il an- 
elata se le radici rasentano il terreno. 

Per questo non bisogna che nelle terre forti, 
e piane la piànta e le radici non sieno profonde 
più di trentotto a quaranta centimetri ; nelle 
terre leggiere più di quarantacinque; nelle col- 
line a terra forte a quaranta, a terra mezzana 
a quarantacinque , a terra leggiera a cin- 

S imi li precauzioni garantiscono infallibilmente 
la vite ri all'intristite. 

Tali osservazioni le togliamo dal giornale il 
Sud-Eu, alle quali facciamo seguire' le seguenti 
altre, che caviamo dall'ottimo libro del signor 
P. de Martillet: .Le quaranta pere. 

« Io metto come fatto , egli si esprime , che 
i sopra ioo alberi ycj sono piantati troppo profon- 
damente ; Spesso l'insuccesso d' una piantagione 
non ha altra causa. L'aria e-il gaz atmosferico 
sono necessari alla buona vegetazione di ogni 
albero, egli e per questo che e tanto utile l'ara- 
tura ai piedi de' medesimi. Ma se voi li avete 
piantati ad una profondità tale che malgrado la 

alle radici, il vostro albero deperirà, tranne che 



non giunga a spingere le sue 


radici a fior di 




.0, bisognerà che 


passi del tempo, il quale sarà 


infruttuosamente 




izione agli alberi 


cresciuti per piantagione di se 
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siali trapiantati, vedremo come ii calappio delle 
radici sia a fior di lena, n 

Quelli principii perfettamente veri e conformi 
alle leggi della fisiologìa vegetale, si applicano 
tanto alle vite che agli alberi fruttiferi. — Ar- 
riso adunque a chi tocca. 



XIMOXMHETBO 

■mero slroinento, per mezzo del quale sì ronoscp 
nui certezza li vera epoca di svimre , sia clic il 
vino provenga da uve mature od acerbe, di quc*tu 
ii quella varietà ed il mosto fermenti in luogo 
freddo o caldo in questo od altro dima. Sistema 
privilegialo Swammcrdan in Italia, Francia, Prussia 
<• Spagna. 

Questo strumento ha sciolto il problema Iìuoi-h . 
insolubile circa il tempo della svinatura. Si inette 
i» opera da chiunque e colla massima facilità e 
si spedisce con analoga istruzione a chi ne fa ri- 
chiesta all' AGENZIA ENOLOGIC A di C. Sprea- 
fico e C. , Via Pantano 3, in Milano, con vaglia 
postale alle seguenti condizioni. 

11 Zimnz.imc.tro si compone di un tubo di ferro 
liianco lungo I metro e del diametro di Ceni. 3, 
a 5 per entro al quale si racchiude il meccanismo 
termometrale che si manifesta al dì fuori segnando 
i gradi della fermentazione. Questo tubo , costa 
!.. IO. ma dovendosi allungare a seconda della 
profondità dei tini e delle boti), ogni aggiunta di 
un decimetro si paga SO Cent. Imballaggio forti s» 
rmo L. *. 
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ìl riscaldamento -dei vjm 



Da qualche mino numerose opere si sono pub- 
blicale in Francia intorno .sili; inabili ìc dei vini . 
<■ multi.' se ne è detto e discorso nache tra noi. 1 

-signori Pasteur, de Vergei te-1.amnt te, Ladre v, Pi.l- 
lacci, e parerci» .altri enologhi distinti hanno puli- 

"blicati lavori importanti sojiva tale materia ; la pin 

lì limile impostomi per il presente articolo non mi 
permeile di accennare <pri ni risultati felici clic 
diede il ri scaldamento, è un fatto però che è or- 
mai adottato dalla maggioranza dei vìnicnliori e 
dà splendidi risultali. Si e fra le altre cose con- 
ciliato, die dei vini che ordinariamente non re- 
sistevano a dei lunghi viaggi, mandati in America 
dopo essere stali riscaliLili . ritornarono perfetta- 
mente conservati, ami migliorati. 

Iti conosciuto Intono il principio del riscalda- 
mento, Il diffìcile sta nel poterlo applicare, e però 
molle macchine e congegni furono inventati, al- 
cuni anche buonissimi, ma nessuno di essi rag- 
giunge quella ulililà né dà qtie' vantaggi che pre- 
senta 1' EmUnuo Cai peni — e che qui riassumo; 
con esso si possono riscaldare in bolli ed in bol- 
litile dai 4o ai 5o ettolitri di vino al giorno. Esso 
i: immensamente economico , perchè costruito in 
modo da non permettere la dispersione del 
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lieo, se non in proporzioni piccolissime — e co- 
sili L. MS. 

1/ Enntermo Ottieni può adoperarsi fuori della 
cantina, qualora si possa disporre d'ima conve- 
niente quan li 1 ìi di liil>i rondili lori di gommi); <" 
questo raso, mediai! li! una pompa travasai ri™ , si 
f a s ili spinare il vino nell'iiMerno di-li' appnri'ccliio. 
pur l'apertura iti (i) e poscia nel nuovo recipiente 
facendolo uscire per 1" apertura A'. Serve egual- 
mente itene Mirile brnvt jiniiiyn Itti: ti'iitr 



iella quale 



e precisamente in .1/. Si riempie la laitte di vino 

circola neil' ÉnntJmo, si riscalda e poscia' per N, 

dcsliiialo a conservarlo. Dovendo riempire li liotle 
unita fAVEimlemia, nini si tema se il vino prende 
un po' d'aria, ijiifslo ;di larà lii'ne prima de! suo 
riscaldamento , menile dovrei il ie tornandi nmàva 
la prendesse dopo il t'irai da mento. Per evitar 
ciò si aliliìa il riguardo di sotlorare primilivameiili: 
la liotte destinala a ricevere il vino riscaldalo. 

(I) Vedi diseguo sul N. 'il, o Ottobre 1870, 
del giornale La T'ite ed il fino. 

macchiai; a tlrake lk bottiglie 

Prezzo L. IO. 
Dirigersi per l'acquisto, con vaglia posiate, al- 
l' AGENZIA ENOLOGICA di C. Sprcalìco e C. , 
Via Pantano 5, Milano. 
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Solfometro Don Trecco 

(con privativa -a guarentigia legale) 
■ 0 

Macchina economiclmima e leggiera 

perorare (col so/Ji.) tutti i vegetali 
inietti dull.i C'ittogjmn u dogli insetti punissi ti 



II M. R. Sig. D. Trerco Loremo da Barge, 
circondario di Saluzzo, Cappellano Regio Mau- 
riiiano a Sta Hard a, fatti accurati studi ed espe- 
rinienti stìWOidiurii 'Vukeri ossia sulla Crittogama, 
e sopra gl'inutili distruggitori dell'uva e deìle 
piante, riconobbe eli e le macchine ed i metodi 
per l'i n solfali on e e per la cura delle piante in- 
fette dalla crittogama avevano i seguenti incon- 
venienti e difficoltà da superarsi: 

i. II solfo molesta la vista dell'in sol fante ; 

a. Pochi operai sono abili ad insolfare ; 

3. Si spreca il 5o 0(0 di solfo ; 

t\. L'uva non viene insolfata per tulli i lati 

pennello « lana, vuoi coi soffietti a tubo, vuoi 
eoi mantfee/ti a cu/nette, ecc., si fa vino con più 

0 meno sapore d'idrogeno solforato, per cui è 

1 (ili aie ma Iorio e spesso rifiutalo in commercio ; 
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6. Quando spira anche leggìer tento, nessuno 
ìssolfa.; e frattanto il ritardo d' iniolfaiion* ,ì 
fatale, poiché ai sa che l' tXdium in a4 ore co- 
tanto progredisce da coprire e devastare tutto 
l'intiero frutto sul quale mena parassitica vita. 
S'ingolfa poi quando il frutto e già guasto. 

Questi. ed altri inconvenienti noti* ogni esperi* 
viticoltore , suggerirono al sig. Don Treceo .uh 
.intigno elie tutti li supera. Denomino Solfomttrt 
il nuovo trovato. 

Il Solfometro (invenzioni fondata sulla pneu- 
matica e sulla pressione atmosferica) e una niar- 
aliiua a soffietto che misura e regola la precisa 
quantità di solfo o di polveri curative, necessarie 
per insolfare e guarire,, con precisione., con faci- 
lità, con ditello, ma perfettamente, le UTC * 1» 

*ite> le piante orticole, i tiori, 1 fruiti, 
i frcrmosU ecc., infetti dalla crittogama o da- 
gli insetticini parassitici. 

Questo congegnoso ordigna si adopera con e£- 
licace e felice esito anche dai fanciulli e dalle 
donne; vantaggio che non ha nessun altro me- 
todo d'insolfaiione. 

il meccanismo interno forma una nuvola sol- 
forica, nella quale resta invòlto — in ogni lai» 
il più recondito ~ tutto l'oggetto che si vuole 
insolfare .e curare. Oltre a ciò insolfa (nello 
stesso tempo) il ramo e le foglie che sovrastano 
all'oggetto medesimo, dai quali — secondo l'una- 
,iiiine consenso di tutli i più accreditati critto- 
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ganniti — discende 1' Oid/iim e si propaga rapì- 
dimente sul frutto o sull'uva. II solfo di cui non 
ahMsegna 11 grappolo viene raccolto dui conge- 
gni medesimi della macchina e -ì può nnoYa- 
m ente riadoperare. Quest'ordigno fu csperimen- 
iato dai Giardinieri reali , da parecchi Cornili 
agrari, da Municipi, da parroci, da vicari gè- 
Jierali, da parecchi proprietari i quali rilancia- 
rono all'i n-ve mone i più lusinghieri attestali .iu!- 
l'afCeacia del nuovo e congegjioso suo ritrovali!, 

t vantaggi* l'efficacia del Salfatneire Ti. Tre»™ 
Simo i seguenti ■. 

R.i*parmio della metà dì solfo , ili fatica , di 
spese a di tempo. — Un operaio può 'insolfare 
mira e più grappoli liberi in un'ora. — L'oggetto 
rimane insolfalo perfettamente in tutti i suoi 

drogeno solforico. — Si maneggia dai fanciulli 
e dalle donne. - Il solfo non reca più molestia 
uè infiammazione alla vista. — Si può insolfare 
anche quando spira il più forte vento. — L'uva 
non ai spacca più dopo lunghe e non interrotte 
pioggie. — Si curano eziandio efficacemente le 
piante infestate dagli insetticini parassitici. 

Un operaio guadagna il valore della macchina 
in un sol giorno d' insolfaiione per quelli van- 

(J- rtiasì Temimelo in fin del lituo). 
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DELLA VENDEMMIA 



La vendemmia vuoi esser fatta in 
una bella giornata, il mosto riesce meno 
acquoso ed il vino risulta di migliore 
qualità. E specialmente nelle annate 
piovose che si deve evitare di racco- 
gliere le uve cariche d' umidità. Tali 
frutti contengono relativamente meno 
zucchero ed il mosto che producono ha 
un grado gleucometneo più debole. 
Non si può agire in tal modo che 
quando si vuol sacrificare la qualità 
alla quantità, massima falsa del resto 
e che non consiglierei mai a nessuno 
de'mici lettori. 

In generale l'uva raccolta in una gior- 
nata di bel tempo, ad una temperatura 
(•levata, entra più presto in fermenta- 
zione. Al contrario quella raccolta ad 
una temperatura fredda, fermenta Ion- 
iamente , obbligando persino alcune 
volte a riscaldare l'ambiente. 
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Così, nelle parti settentrionali della 
regione viticola, si dovrà vendei» mia re 
quando la rugiada è scomparsa ed il 
sole lia riscaldate le uve, invece nelle 
parti .meridionali, sarà bene vendem- 
miare colla rugiada perchè questa au- 
menterà la fluidità del mosto ed acce- 
lererà la l'erme illazione. Farò poi osser- 
vare clic i grani sono meo facili a di- 
staccarsi dai grappoli arrivali ad una 
maturità estrema, quando si vendemmia 
alla mattina per tempo, che quando si 
raccoglie l'uva a giorno innoHrato. 

La raccolta delle uve bianche invece 
si fa principalmente colla rugiada , o 
quando il tempo ò umido o nebbioso. 
IS'ella Sciampagna, per esempio, è ge- 
nerale l'uso delle vendemmie mattutine. 
In tal modo si ritarda la fermentazione 
delle uve, si impedisce al mosto di co- 
lorarsi ed il vino è più chiaro , più 
limpido, più facile a chiarificarsi. 

Ordinariamente si raccoglie l'uva in 
una sola volta. Pei vini fini si eseguisce 
tale lavoro certe volte a due ed anche 
a tre riprese, quando l'uva è inegual- 
mente matura. Le uve le più mature. 
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al momento della vendemmia, formami' 
il vino di prima qualità. Si devono 
slaccare i grappoli senza scossa, mai 
colle mani, nè con coltelli o falcetti, 
ma bisogna servirsi delle forbici. 

La vendemmia consecutiva non deve 
durare più di otto o dieci giprni ; it 
proprietario previdente avrà quindi cura 
prima d'incominciare, d'assoldare tanti 
operai quanti bastino per ottenere il 
i-accolto nel tempo prefisso. La pron- 
tezza della vendemmia esercita non 
poca influenza sulla fermentazione, per- 
mettendo di riempiere i tini alla me- 
desima temperatura di raccolta. Ss la 
vendemmia è fatta con lentezza, se un 
tino si riempie un po'in un giorno, un 
po'in un altro, si avrà sempre un vino 
di qualità scadente, perchè la vendem- 
mia versata nel tino il giorno dopo , 
arresterà la fermentazione sviluppatasi 
per l'uva che vi esisteva sin dal giorno 
prima. 

La vendemmia deve essere sorvegliata 
rigorosamente, osservando che non si 
portino guasti alle piante , nello stac- 
care i grappoli , che- mm si consumi 
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uva sul sito, che si abbia cura di scartare 
i grappoli ammuffiti, secchi, troppo ma- 
turi, ««:;■ 

SormAhm. 



Guano Indigeno 

PER LE VlTr 

fabbricato dal sig. Lvtgi Ff/tor 

Presso L.C5ftT Quintale. 

Detto Guano contiene il 45 P^r 0[§ 
di materie ancora hulecompostc , qiub 
Utà che lo- rende applicabile a tutti i 
terreni. 

Esso può anche essere applicato tanto 
alla coltivazione delie cereali quanto a 
quella delle leguminose del Lino, della 
Canape e dei foraggi. 

UNICO DEPOSITO PER LA. LOMBARDIA 

r^gtivjia ^Enologica ìli <ff. Styreafico e C 

HUano, VI» PHulnnu. 



L' ARTE 

b' a b t v t una buona cantina 

CON POCO DENAIYO 



Il vino è in cori» (jii.il modo quella materia 
prima che entra a far parte d'ogni diverti mento e 
d'ogni festa, ognuno quindi lin raro avere la pro- 
pria fantina fornita ili scelte e Intona qualità, mollo 
più che è bevanda di giornaliero consumo e certo 
utile alla salute quando se ne usa moderai a mei ile 
e si bevono qualità esenti da diletti e malattie — ■ 
ora la prima e più esondale condizione per avere 
vini buoni, noti sta solo d' avere il denaro por 
comperarli, ma anche aa buon locale dove callo- 
rare gli imi e gli altri nelle condizioni igieniche 
die reclamano per vivere, svilupparsi e perfezio- 
narsi. Bisogna adunque possedere una buona di- 
spensa ed una buona ramina.' Ciò non basta , il 
vino vive; aneli' esso' ha la sua infanzia, la sua 
gioventù, la sua virilità, la stia vecchiaia, ed in 
onesti periodi acquista o perde nella sua qualità . 
secondo le cure che sì hanno avute per lui, e se- 
condo la sua natura, la sua qualità, il terreno clic 
produsse le uve, i metodi di vinificazione, sin dalia 
sua infanzia si può pronosticare la riuscita che farà 
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preci sa meli te come dallo sviluppo e dall' abiliti! 
che presenta «ti fanciullo , si può presagire che 
un giorno acquisterà gloria. Bisognerà adunque 
i titi noi abbiamo la massima cura del vino nella 
sua infanzia , che ne assecondiamo le tenderne. 

Abbandonato il vino ancora giovane, e come un 
fanciulla lasciato in balia a' suoi cattivi istinti' e ad 
ima cattiva guida acquista subito, tendenze guaste 
e corrotte, così il vino, abbandonalo all' influenza 
dei fermenti e degli elementi viziosi che contiene 
alla sua nascila, o lascialo a contatto dell' aita, 
acquisterà subito malattie che a poco a poco lo 
guasteranno intieramente. 

Prendetevi cura del vino; e come quel fanciullo 
ben educato, alla fine di qualche mese passerà 
dall'infanzia all'adolescenza, e presenterà quel vi- 
góre, quel fuoco, quella generosità , qualche volta 
persino quella ruvidezza che si trova nel fanciullo 
adolescente. Aspettate un poco, continuate nelle 
vostre cure e prenderà quella piega, quella fi- 
nezza, quella mollezza, quel profumo soave ed ab- 
bondante ch'esala da ogni cut/re retto e ben nato ; 
allora , come ogni uomo di proposito che rag- 
giunge 1' età matura , egli possederà la pienezza 
delle sue qualità. Più tardi ancora, la sua forza 
diminuisce, ma la sua finezza, la sua mollezza, il 
suo profumo, aumentano fino a che, come il vec- 
chio , perde intieramente le sue forze e non .pre- 
senta piii che un profumo ideale che s'invola come 
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quella umana, solo questi invecchiano più lardi ; mi 

di frali delta Svizzera, un'eccellentissima bottiglia 
di vino del Reno, la cui etichetta portava la data 
del 1 7 53. 

Vediamo ora di studiare partita ine lite i bisogni 
principali che hanno i vini. 

Della dispensa. — Una buona dispensa 
deve possedere una temperatura costante, fresca, 
senz'essere umida. Per conservare la stabilità della 
temperatura, non vi devono essere che delle pic- 
cole aperture vitree ed esposte di preferenza al 
Nord. La parte del Sud deve essere al riparo dei 
raggi del sole. Per aumentare la freschezza della 
dispensa se la sceglie dai 53 centimetri od I me- 
tro sotto il suolo, alla condizione die il terreno 
dove si colloca sia perfell amento secco, percliè 
l'umidità le è tanto nociva quanto ne è necessaria 
la freschezza. 

Sei caso che s'abbia a temere l'umidità, si ri- 
copre la superficie del suolo con della polvere di 
pietra, oppure con un miscuglio di sabbia di calce. 

La dispensa deve essere temila costantemente 
perfetta e non deve mai contenere materie acces- 
sibili all'umidità, perchè quando queste ne soni) 
investite, contribuiscono ad aumentarla. 

Si deve pure tener lontana dalla dispensa, come 
dalla cantina la legna verde , l'aceto e tutte le 
materie suscettibili d'entrare in feri ne illazione. 
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Pei' focilìtaiT! l'imbottigliamento ed anche per 
evitare l'umidità , le botti devono essere collocale 
sopra dei porta-fusti all' circa ao centimelri. 

Della Cantina e Caminetto. — Si dà 



penerai mente il nome di cantili 


a, ad una di- 


spensa sotterra. Le cantine sono 


generalmente a 


volta. Esse devono presentare le 


ronokioni igio 


niche cilate più sopra ; l'aria e la 


liice vi devono 


penetrare in piccola quantità da « 




ticara verso il Nord. Bisogna si ti 





passaggi delle carrozze perchè prodneendo queste 
una scossa alla terra possono portare oscillazioni 
alle botti, rimuovere le feccie che vi sono in fondo 
depositate, mescolarle col vino , provocare qual- 
che volta la sua ace lille azione o per lo meno far- 
gli perdere della sua finezza. 

La cantinella c una piccola cantina od uno 
scompartimento A' una cantina destinato a collo- 
carvi i vini fini in bottiglia. Essa dovrà possedere 
al massimo grado le condizioni igieniche di fre- 
schezza e di costanza di temperatura, accennate 
piti sopra. 

Qui noi raccomandiamo l'uso dei porla-boUiglìc 
ìu (erro nei quali le bottiglie indipendenti le une 
dalle altre non sopportano alcun peso, di guisa che 
si possono mettere e togliere da! loro poslo senza 
incomodare lo stivamento. 
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r;* ahi: dkIì mosto 

GLEUCOMETRO o Pesa Mosto 
bell'Uva elei Do». Guvot a 3 scale che 
indicano iu quarti dì grado il peso spe- 
cifico del mosto, la sua ricchezza in glu- 
cosio e la quantità dell'alcool del vino 
che sarà a prodursi. Prezzo E. 5 con 
istruzione. 

JVCIDIMETRO di Geissler per de- 
terminare in modo facile e spedito l'aci- 
dità dei mosti e dei vini, in scatola con 
sua istruzione E. Iì5. 

POMPA per travasar viso (8 mo- 
delli diversi). 

MACCHINA AD AGO per turar 
bottiglie, e tutti gli oggetti ed islru- 
menti applicati all'Enologia. 

Le commissioni si ricevono presso 
Alessandro Bizzarri - Stabile Bizzarri, 
Piazza della Signoria a Firenze, nonché 
presso 1' Agenzia Enologica di C. Sprea- 
fico e C, Yìa Pantano 5, Milano. 



INCONVENIENTI 

tic' vigneti promf seni 



È orinai inveterata consuetudine, in 
buon novero ili contraile viticole, piantare 
alla rinfusa sci od otto varietà tli vitigni 
per la vinificazione, ed altrettante o più 
per uva da tavola. 

Questa consuetudine basata sull'au- 
torità de'uostri nonni, e secondata dal 
vezzo di evitare qualche impiccio e per 
non sembrare innovatore e profani» de- 
trattore delle pratiche locali, sembra che 
tuttavìa sussista pertinacemente e non 
si voglia dismettere. 

Malgrado la lunga usanza, malgrado 
l'autorità de' secoli, questa pratica è er- 
ronea. È erronea tanto che porta delle 
cattive conseguenze. 

1. Rende impossibile una logie» e 
razionale coltura. 

2. IVon dà un prodotto proporzio- 
nato alla estensione del terreno e delle 
eure prodigate. 
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J>. Il vino che risulta non ha ca- 
i-atteri Tostanti da stabilire un tipo. Va- 
riabile, variabilissimo, non è commercia- 
bile , e per lo più <!i cattiva rieseita. 
Quindi la rendita dubbia ed incerta, non 
corrispondente a'bisogni, a'pesi, all'im- 
posta fondiaria. 

J. 

Se tu possiedi, o viticoltore, un ter- 
reno grasso, profondo e fresco in estate, 
piìi o meno mancante di elementi ar- 
g ilio-calcari dalle viti di ziroca (specie dì 
malvasia nera) di lagrima nostrale, e 
i (iialchc altra, otterrai piìi fogliame e ro- 
busti tralci che frutto, mentre dalle «ve 
dì Candia, palombina, maghioeea e ga- 
glioppo, avrai buon ricolto, c però la 
metà e poco men del ricolto, secondo 
il numero di quei vitigni, annualmente 
vien meno. 

II. 

Se tieni un terreno leggiero, tendente 
al magro, le viti di palombi na ; (li Candia, 
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ili maghioeca, ti daranno pochi racemi, 
rari e piccoli acini, ed un frutto lodevole 
per quantità e qualità lo ziroca, la lacri- 
ma ecc. Quindi, in qualunque de'duc ter- 
reni, li trovi sempre discapiti nella ren- 
dita. 

III. 

Possiedi un terreno inclinato esposto 
a mezzogiorno e a ponente? Se quivi 
piantasti molti vigneti di maghioeca ed 
altre uve nere, il loro (rutto sarà mal- 
menato dalla scottatura solare, e tanto 
più rilevante sarà il danno per quanto il 
terreno patisce di secchezza e di ma- 
grezza. Ti obbliga quella benedetta 
pianta coprirla ne'grand'i calori di luglio 
ed agosto ; ma cadrai in altro intoppo, 
cioè all' imperfetta maturità del frutto, 
che sotto i l'asci di erbe clic le avrai so- 
prapposte non prende il naturai colorito, 
resta biancastro ed acquoso, ne col eo- 
primento si giunge a salvarlo intiera- 
mente, poiché di esso resta còvizzato ed 
acerba una porzione. 
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IV. 

Possiedi vigneti in posizione mollo 
calda o fredda ? Li con le diverse razze 
di vitigni sempre ti troverai male. Nella 
posizione calda le uve precoci per aspet- 
tare la maturità delle tardive saranno 
divorate dagli insetti, e con tempi umido- 
piovosi passeranno alla corruzione: tanto 
accade alle malvasie, alla lagrima, allo 
zibibo ed uve bianche in genere nostrali,' 
le quali debbono essere vendemmiate 
presto, poiché se aspettasi il maghiocco 
eì sono g uai. Nella posizione fredda que- 
sto non matura bene, rimane rosso-acerl>o 
e porta seco un eccesso dì fermento nel 
mosto, che lo spinge sempre allo spunto 
ed all'aceto. 

V. 

Se ti determini ingrassare una vigna 
promiscua, mettendo poco, non giungi a 
contentare alcuni vitigni, i quali per es- 
sere molto ghiotti non corrispondono in 
frutto c non bene lo alimentano; se metti 
assai, offendi altri vitigni, i quali non 
solo si rendono lussureggianti acqui- 
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stando il carattere della sterilità con una 
Corte concimazione, ma sì alterano net 
loro organismo, in guisa da intristire, da 
ingiallire, da cancrenarsi e cosi presto 
perire. 

VI. 

In ogni anno, nel tempo della pota- 
gione, si commettono sbagli non pochi 
ria potatori per non saper distìnguere 
una razza di vite dall'altra, per potarla 
secondo richiede la loro indole. Avviene 
che si pota corta quella che vorrebbe 
lunga, e viceversa, il che porta seco per- 
dila di frutto, come le mille volte suc- 
cesse a me medesimo, tanto vero che per 
rimediare a questo danno metto un se- 
gno nelle viti, acciò il metodo di pota si 
cambiasse nella successiva stagione, e 
pure questo accorgimento non sempre 
giunge allo scopo, ora perche il segno 
apposto durante l'inverno scomparisce, 
ora perchè il potatore dimentica l'avver- 
timento dato, e regolando costui la pota 
novella sulla base dell' antica, perpetua 
l'errore a danno del possidente. 
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VII. 



Vi è dippiù in fatto di potagione. 
>ellc contrade meridionali, conio le no- 
stre, la potatura bassissima è dannosa 
per alcuni vigneti, la cui uva troppo vi- 
cino alla terra si scotta e si indurisce, o 
pure si scalda nell'estate e rimane acerbo- 
acquea. 

vm 

A motte specie di uve giova assai ta 
cimatura, la scacchiatura ed anebe lo 
spampanamento allo scopo di tarla so- 
leggiare, colorare e maturare perfetta- 
mente, laddove, con altre specie di uve, 
questi lavori sono piuttosto perniciosi so 
non si eseguiscono con mano sospesa ed 
intelligente dietro la guida della gagliar- 
di;» della vite , del suo fogliame , natura 
di terreno, posizione e elima. Ora va, 
adopera e metti in pratica tutto questo 
in un vigneto misto ! Un giornaliero ta- 
glia, sfoglia alla pari ogni vite, ed in 
luogo di giovarle la rovina. Se trasan- 
dati questi lavori molte viti daranno 
uve acerbe, mal elaborate e mai in grado 
da far buon vino. 



IX. 
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Clic più, anche l'esecuzione del bellis- 
simo precetto 

St; la vigna lappi di Agoslo 
La cantina colmerai di moslo; 

trova i suoi ostacoli nc'vigneti promiscui 
e specialmente ne' terreni leggieri ed 
asciutti. Quivi sebbène la zappatura si 
eseguisce nelle fresche ore se rotine e 
mattutine, pure innalzandosi della sottile 
polvere ed attaccandosi agii aeini, questi 
al nuovo. sole restano scottati in ragione 
che quella si riscalda e s'infoca. Il danno 
è stato ben avvertito da' viticoltori, i 
quali hanno quasi abbandonata questa 
pratica stupenda e la eseguiscono' sol- 
tanto dopo una buona pioggia, ina sic- 
come è rara a cadere in agosto, cosi il 
bel precetto va dimenticato e si perdono 
i frutti della sua esecuzione. 

■ X. 

Il clima, dove trovasi posto un vigneto 
promiscuo, non può essere idoneo a tutte 
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li' razze ivi piantate, ciò è impossibile, 
motivo per cui alcune razze falliscono, in 
seguito a cattivi tempi clic avvengono 
durante la fioritura. Se nel locale, dove 
sta la vigna, dominano le brine o i freddi 
venti settentrionali di primavera , essi 
sono micidiali alla fioritura delle viti 
precoci : se predomina l'umidità, questa 
pure è dannosa alla fioritura, ed è ne- 
cessario arieggiar le viti, tenerle lontane 
le une dalle altre, lungi dall'ombra, ed 
impedire in tutti Ì modi la colatura dei 
fiori : e se mai tutti i tristi cfTctti della 
umidità si verificassero spesso, si deve 
dedurre clic il locale e stato malamente 
scelto per viti, e vai meglio estirparle e 
l'ambiare genere di coltura. Se il clima 
è ealdo, allignano bene i vigneti tardivi, 
perchè i gradi di calore necessari! per 
menare a maturanza le uve non vengono 
meno, e se il clima è freddo trovano lor 
prò quei ebe impiegano minor tempo per 
giungere a questo studio. 

Da tutto ciò si vede che : ogni buon 
diligente viticultore deve riformare isuoi 
vigneti riducendoli a quei vigneti che la 
propria locale esperienza ha dettato cs- 
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sere la migliore per bontà ili coppaia e 
per bontà e quantità ili frutto. 

Un vigneto misto può riformarsi e ri- 
dursi ail una o due razze di viti omoge- 
nee per colore e tempo di maturità del 
frutto, con due semplicissimi mezzi, cioè 
eoi propagina mento e coll'innesto. Que- 
sti mezzi adoperati in sul mese di feb- 
braio di ogni anno, riducono, in poco 
tempo e con poca spesa un vigneto misto 
alla semplicità non solo, ma lo ringiova- 
niscono intieramente. 

XI. 

È cosa notoria ebe Ì vini variano in 
ogni anno nella stessa cantina c da un 
vaso all'altro; clic questi vini si ven- 
dono Crescili freschi ed immaturi per 
sottrarli alle malattie ed a'calori estivi 
che li guastano irremissibilmente ; clic 
per lo più appena cavati dalla botte si 
intorbidano; che a molti di essi por- 
tati pochi chilometri lontani dalla can- 
tina succede lo stesso; che il maggior 
numero per cattiva qualità si cede a vi- 
lissimo prezzo all'acciaio o al distillatore. 
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Tutti questi mali, che colgono aì no- 
stri vini Furono da remoti tempi osser- 
vati dagli avi nostri, i quali ci lasciarono 
detto 

Mercante di vino 
M errante miserino. 

E fintantoché si seguiranno le loro pra- 
tiche empiriche saremo » metti mosto 
miserini. » ISè gli attuali possidenti di 
vigneti e vini si lusinghino ritornare i 
tempi fortunosi ne' quali si vendettero 
vantaggiosamente anco i vini malati. 
Oggi gli straordinari piantamenti di 
viti in tutte le contrade, laddove erano 
sconosciute, cominciano ad aumentare e 
a rendere cosi ricca la produzione del 
vino, da non poter sperare alti prezzi, 
ne lo smercio de' vini tristi, tanto più 
che il traffico, le ferrovie, le rotabili, 
la marina mercantile, prodigiosamente 
accresciuti faranno dappertutto trovare 
a buop mercato l'abbondanza. 

Alla riforma dunque ! E la riforma 
deve cominciare dalle viti, che in esse 
sta il genio del vino. Immediatamente 
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ali» si'in jfliJicuzìoiic de' vigneti, alla scelta 
di Intoni vitigni sìegua una diligente 
fabbricazione ed una accurata manu- 
tenzione de' vini, e còsi ogni industrianti' 
ili essi, ogni viticultore, troveranno it 
loro tornaconto, e specialmente questo 
ultimo, con una semplice, logica e ra- 
zionale coltura. 

Mammola, Ottobre 1870. 

F. MoiV. 
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PERCHÈ POCO È IL VINO NOSTRO 
clic va all'estero 



da tlt-lli! ragioni por le quali il vino italiano 
sieiila » iolroilursi nelle piazze stranici -e viene 
dalla coltivazione della vile e dalla cura «cita fal- 
lili* del vino; questa si fu male, e unii rende fa 
quantità possibile, quel fa nel più dell'Italia n rosta 
troppo, o non e condoli» a render buono c molto. 
Dunque abbiamo .vino buono poco e costoso, dico 
rispetto all'altre nazioni vinicole: c se costa mollo 
non può sostenere la concorrenza alimi. Tuttavia 
abbiamo clic: 

Nel primo trimestre di quest'anno uscirono per 
l'estero 8l,5l6 ettolitri di nòstro vino in botti, c 
)>ottig!ie 4!ia,8o3 ; nel secondo trimestre ettolitri in 
IkiIIì 57,o54 e bottiglie 724,63 1; in tutto: ettolitri 
iti botti n8,55o bottiglie 1,177,454 tutt'insieme 
circa 127,580 ettolitri. Va lenta e minore la spe- 
dizione iti botti, accresce quella in bottiglie, ma 
l'iuta ancora non compensa l'altra. Sino a questo 
tempo il vino in botti va per Svizzera e per gli 
Slati Austriaci, e tanto quanto che in quelle due 
direzioni, parte per l'Inghilterra la quale parte tiene, 
parte esporta alle sue colonie, il vino in bottiglie 
per la maggior parte si dirige all'America Meridio- 
nale. Meglio sarebbe voltarne alla Settentrionale 
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davo por In natura del clima si consuma assai ■più. 
Mn ivi i prezzi variano da lire o. go a lire iS la 
bottiglia, e Ji vino in botte dalle io alle 4o lire 
(Ettolitro, prezzo che si la sui nostri mercati senza 
laute spese di viaggi, doline, servigi e «rnimis- 

Contro ciò sono i vini di Trancia e di Spagna 
e d'olir! paesi che {cosi quali sonol si ricevono <■ 
si gradiscono sopra ogni bontà nostra. I Consoli 
nostri all'estero ci dicono le mescolanze perfide 
die .si fanno sotto i loro ocelli, e come le bontà 
stentano a farsi innanzi. 11 Console di New-Yorcfc 
nana cbe,ì Francesi mandarono vino eccellente u 
prezzi impossìbili a guadagno, poi raggiuntolo al- 
zarono il valsente e abbassarono la bontà. I bevi- 
tori di colà non si accorgono della punizione che 
loro s'infliggo. E amano i vini rossi c coloriti e 
densi, e i hittinieri il chiamano colà per proprio 
conto dal Monferrato onde colle mescolanze coprire 
le loro furi ante ri e. 

All'America Meridionale lì amano chiari, ma pur- 
< ìli.- spumino, più oltre non domandano, onde si 
può far spumar l'acqua. Ma insieme, salvo ecce- 
zioni poche, il vino vero e di qualche valore non si 
vende e ha buon passo il vino di Porto che Don 
valga a go lire l'ettolitro ; cosi i) vino di Xeres clic 
valga da So lire dopo averne valso il vcntlrctt T>7 
al più, e il lienicarlò .',o. Nelle eccezioni si sale a 
Porto fino a 900, a Xeres ad 800 lire l'ettolitro- 
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A Cadice, o per dir meglio il vino di Xères, 
San Fernando e alili luoghi che gli somigliano, 
s'imbarca la piii parlo per l'Inghilterra. Con ogni 
sorla di cure agricole e industriali manifatturiere 
si è accresciuta di un terzo la quantità, e il porlo 
ciie nel iS5g ne vide uscire 244,721 ettolitri, co* 
nobbe che nel 1869 ne uscirono 355,93i, e di 
Hucsto ben 295,141 per l'Inghilterra e soli 17,88$ 
per l'America del Nord (a cui poi lo porla l'iiu 
i^hilterra a maggior prezzo), 2810 pel Messico, 
1208 pel Rio Piata, t)3 soli pel Brasile; ma 20,849 
pel Nord di Germania e Russia, 90Ò0 tra la Fran- 
cia e il Belgio; niente per diretto in Italia la quale 
per altro già in questo primo semestre 1S70 rice- 
vette vini dall'estera 21,428 ettolitri in bolli e 
112G in bottiglie, in tutto 22,553. 

Di quel vino di Xeres la bandiera italiana portò 
ne! i8(i4 ettolitri £3»-a Matnmoras, in due anni 
I8G4-65, ettolitri 1427 al Rio Piata, iGos a Boston; 
ina lurono accidentalità di carico, non per industria 
commerciale rome fanno gl'Inglesi. 

Anche in Germania si gradisce il vino, ma per 
Tassai caro ne ricevono a stento, e lo accettano 
dall'Ungheria e dalla Francia e per qualità inferiori, 
le quali non soddisfano, e quindi le prove sì ab- 
bandoneranno. I.e spese di porto, di commissione, 
iiì dogana e di servìgi sono troppe pei generi di 
consumo a pi o' della salute per potersi imìversare 
nelle regioni lontane. Giunte sul luogo anche le 
mediocri qualità rimangono lusso signorile; tanto 
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più le qualità sincere, le fine, le scelte, via via in 
gradazione. 

Può ben dirsi altrettale in Oriente se a Saigon 
nella Codi incititi a francese dopo il prodotto , il 
trasporto, le tante spese di mare e di terra si può 
avere in piazza ingrosso e a mezzo ingrosso il fino 
Bordò da lire 4-5o a 5. 5o il litro , e L' ordinario, 
o inferiore da o. 56 a 2. 75 il litro, e il Bandol 
da 5. 6o a 4. 5o. il litro; il Wermouth'a 3. 70 la 
bottiglia; il rosoglio fino a 2 il litro, ecc. 

Per poter dunque farsi largo in Oriente e in 
Occidente e in Settentrione altresì due principali 
avvertenze son necessarie : prima porre la coltura 
della vite al minor costo possibile, e al maggior 
prodotto, scartando i vecebi metodi e i pregiudizi! 
tenaci, tagliando alle radici si dove si sostengono a 
migliaia di pali (coll'ubbìa che quanti pali tant'uva) 
e sì dove si maritano agli olmi e (pare strano) 
alle nocil lasciandole distantì dal calor riflesso 
dalla- terra che matura le uve, di modo che le uve 
maturando male , tardo S* acconciano al buono i 
vini se dentro l'anno non si guastano. Poi, bene 
spremere le uve anzi pigiarle che la buccia dei 
grani si spogli afflitto, e si tragga col torchio il 
sugo restante, e si curi la fermentazione del mosto 
co' grappi, e non si mescolino uve che sane e si 
rinnovino i vitigni tosto che mostrino intisichire; 
e il vino si travasi le due volte e le tre quanto 
piìi è denso, e non si chiuda a trasporti che ma- 
turo e puro d'ogni feccia che riproduca ebollizione. 
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Quei* di Voghera -hanno -mandalo all'America 
Meridionale vini nuovi tagliati roi vecchi/ e cola 

ma migliorali. Certamente dovevano essere Ji mag- 
giore bontà elio non quelli che vi mandano i Fran- 
cesi e vi porlano gl'Inglesi, e con tutto questo 
asserirono che avuto anche riguardo «Ufi avarie dei 
viaggi è da guadagnarvi il terao d'utile. Se questo 
.esempio valga ci rallegreremo coi Yoglicrcsi pei' 
le prove loro, e augureremo bene dell'Italia elio 
sin per superare la Francia, ma io ho veduto 
troppo presto smettere le prove da altri che le 
.magnificavano, onde non mi pare di cantar vittoria 
se non quando veggo nell'una plaga e nell'altra 
'avviarsi buona serie d'anni missioni di -quantità 
ogni anno crescenti, non in bottiglie soltanto, ma 
in botti e riceverne adeguato e vero compenso. 
Non nego ai Voglieresi la verità asserita da loro, 
ma dico che non difficile è collocar bene il poco, 
non dovendo provvedere alle masse, jna per arric- 
chire l'Italia col commercio dei vini , come ad 
esempio fanno i Francesi, bisogna produrre :a prov- 
vedere non soltanto chi può molto spendere, e fa 
di questa 'derrata pompa di lusso, ma chi : sia me- 
diocremente provveduto, e .cerchi nelle bevando 
salutari il conforto che si agguagli alla potest.'i del- 
l'acquistarlo; e per codesto, e necessario che gli 
avvedimenti di quo' pochissimi cittadini siano Uni- 
versali ai produttori tutti delle piovineie vinifere, 
ma ni grado maggiore e con viste più economiche 
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non solo pe* vendi tori, bensì ancora e più de'coiii- 
pratori quanto più siano lontani, e meno abituali 
alla merce die si vuol vendere amabile ai loro 
costumi. 

Lue. Scarabei. ix 



II, PASSATEMPO 

Opera enciclopedica 
storica - morale - popolare - illustrata 

E 

Viticultura - Parasililotjìa 
Botanica — ■ Industria — Insolf orazione 
Vinificazione - Bacologia 
Fognatura, ecc. ecc. 

TRECCO Dott. EODENZO 

Prezzo L. 2 SO. 

MANUALE DI VINIFICAZIONE 

del 

Cav. Dott. 6. TUBI 

Prezzo: L. I. 

Dirigersi per 1' acquista, con vaglia postale, al- 
l' AGENZIA .ENOLOGICA di C. Spreafico e C. , 
Via Pantano 3, Milano. 



TLA VITE 



Cusu ed Esposizione — Terreno — Lavoro — 

Durata — Radice- — Ceppo Gemme — 

Tralcio — Foglie — Fiore — Frutto. 



Clima ed Esposizione. 

A giudicare del clima elio meglio conviene ad 
una pianta, devesi dapprima ricercare il paese della 
sua origine e rilevarne il grado di latitudine sotto 
rui giace. Ora, quantunque, per difetto. di docu- 
menti o di analogia, non si possa determinatamente 
precisare il sito della prima origine della vite, pure 
dietro i ragguagli del Michaux , che la rinvenne 
tra i boschi del Mazandcran, e le profonde osser- 
vazioni dcll'Ollivier, che trovolla sulle montagne del 
Curdissan, la si ritiene generalmente derivata dal- 
l'Asia Maggiore, e propriamente dalla Persia. 

Da ciò consegue che il clima più confacente alla 
vite è il temperato, e che un clima troppo caldo, 
o troppo freddo è parimenti nocevole alla natura 
ed alla coltivazione della stessa, che in fine, per- 
che riesca utilmente, e necessario che viva fra il 
45." e 52.° grado di latitudine. Solo può ammet- 
tersi per eccezione che in alcune località riparate 
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da' venti possa la vile allignare ad ima temperatura 
inferiore. 

È quindi necessario sopratutto riguardare accu- 
ratamente alla situazione ed alla esposizione del 
luogo in cui ci apprestiamo a piantare un vigneto. 
.Questo non sì dovrebbe giammai collocare ad espo- 
sizione di tramontana, avvegnacchù in queste con- 
dizioni le viti valgano talvolta ad evitare le gelate 
tardive di primavera. Dovrebbesi preferire quella 
di levante, quando si potesse escludere il timore 
che, allo schiudersi della stagiono primaverile, il 
raggio del sole percolendolc parti erbacee, prima 
che il gelo si squagli, e la rugiada evapori, non 
accagioni la scottatura. H mezzogiorno è consiglia- 
bile per que' luoghi che non soffrano di troppo 
asciuttore. Il ponente stesso non olire altra utilità 
rjie quella di rendere più serotina [a vegetazione, 
e conseguentemente più lunga la durala dell' esi- 
stenza delle piante. Ala più di tutto è di danno 
alla vite l'esposizione umida in vicinanza di basse 
valli e di insalubri slagni. V'ha però mezzo d'uti- 
lizzare quasi tutte le esposizioni, con adopramenti 
"elativi e valevoli colla scienza ad ottenere ottimi 
risultamene. Istudii quindi il vignaiuolo il suo clima 
e jjella sua coltivazione riguardi al sole, all'ombra, 
al caldo, al freddo, al gelo, all'aria, al vento, alla 
pioggia, al costo ed alla possibilità d'un yanlagr 
gioso riparo. 
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Terreno. 

Dopo il- clima rimane a considerale la ii;lUu\t 
de! suolo. Vero è clic la vile può prosperare in 
o"ni terreno, ma più proprio le riesce quello die. 
è sciolto, calcareo ed asciutta» od altrimenti siliceo 
con piccole proporzioni d'argilla ; e parimenti essa 
meglio alligna sul colle die nella pianura, allo 
insegnar di Virgilio : 

Deniqtte aperles 

Bachili amai colles 

De' colli (levesi non di meno riguardare alle di- 
verse altezze,- mentre quanto più in ulto si ascende, 
lauto minore addiviene la temperatura; e così pure' 
ijuaulo un pn«^iu è più declive, lauto più diretta- 
mente è riscaldato dai raggi del sole: e ciò più. 
ancora pel riparo che il; sottoposto terreno porge, 
naturai mente alla pianta. 

Oltre a ciò conviene avvertire: 

Che l'influenza del calore nelle terre di color 
nero e maggiore pel più rapidi) assorbimento del 
raggio solare; che questo pure succede nelle terre 
asciutte, in cili non havvì l'acqua in quantità suf- 
licientc a parali 7. /.a re gli cS'etti del calore subito. 

Anche V indole e la disposizione del sottosuolo 
possono generalmente influire' sulla vegetazione e 
produzione della vile, specialmente se lo strato 
della terra coltivabile poggi ini mediai aulente, per 
la scarsa sua densità, sopra ad un suolo the as- 
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somigli ad mia rupe per la impermeabile sua coni- . 
paltezza. In fatto, se tal sottosuolo c -tutto argil- 
loso, raltiene l'infiltramento delle acque piovane ; 
tì tmeste od infracidono le radici, od importano 
lo scorrimento od aborto dei fiori, e !o an- 
nientamento dei frutti. — Le terre di eruzione 
vulcanica, e quelle oltremodo cariche d'ossido di. 
ferro giallo e rosso, convengono bene alla vile. — 
Egualmente ad esse confannosi que' terreni ebu , 
per ispecialc loro natura, o per posizione locale, 
non sono atti a produrre cercali e civaie, Ed è 
ragióne di ciò che lavile in terreni leggeri e po- 
veri trova tanto d'umido quanto le è indispensa- 
bile a vivere, senza incontrare impedimento alcuno 
nella formazione dello zu celi ero , C nell'evapora- 
zione delle parti acquose soprabbondanti. Avviene 
quindi che un trailo dì terreno per lo innanzi 
ingombro di soli cespugli e che non avrebbe giam- 
mai prodotto un utile frutto, coltivato a Viti, rimu- 
nera esuberantemente il vignaiuolo che v'ha prov- 
vidamente impressa la coltivazione. 

Un terreno ricco varrà bensì a procacciare l'ab- 
bondanza, ma la sceltezza del raccolto giammai, 
slantechè, prolungandosi la troppo rigogliosa ve- 
getazione, ed ingrandendosi le foglie, il calore or- 
dinario rimane impedito dal condurre a maturanza 
i prodotti. In fine la maggiore o minore profon- 
dità del suolo influisce sul sistema di emettere le 
radici, le quali serpeggiano a fior di terra, o spin- 
gono il loro fittone nel suolo, s'ingrossano, o si 
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mantengono capillari, in ragione diretta della con- 
dizione a cui sono obbligate. — Da ciò tulio risulla 
che il coltivatore del terreno riserbato alla vite 
deve costantemente ed attentamente istudiare gli 
elementi diversi clic lo compongono, c dirigersi in 
pratica a nonna, di quanto avrà rilevalo dal pro- 
prio esame. 

Lavoro. 

L'esperienza e l'osservazione ci hanno insegnato 
èhe un suolo lavorato prò rondarne lite è guarentigia 
sicura contro gli eccessi d'un' arsura cocente e del 
pari d'una ostinata umidità. Infetto l'acqua tanto 
più facilmente penetra nel terreno, quanto esso, 
permeabile, più le iavorisce il passaggio. 

E ciò ancora non basta; che lo smovimento del 
terreno a fondo, fa ad esso conseguire la proprietà 
di trasmettere soli e ci temente all'aria l'acqua die 
avesse n caso esuberantemente ricevuta. Difalli tale 
evaporazione si diminuisce od accresce iu propor- 
zione della profondità del lavoro, essendoché, per 
l'effetto della capillarità, l'acqua sollevandosi dagli 
.strati inferiori risale alla superfìcie, clic quanto è 
più decisa tanto più ne rallenta l'asciugamento. 

Che se ciò in generale è necessario praticare 
per ogni piantagione, è assolutamente indispensa- 
bile a farsi jiell'impiant amento d'iui buon vigneto. 

Sul campo quindi ad esso destinalo premettasi 
uno scusso generale, e con coltro opportuno o 
jneglio con vanga si raggiunga la massima profoij- 
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dita. Indi vi si pratichino delle fosse longitudinali 
larghe centimetri 5o, ed altrettanto profonde, od 
altrimenti delle ampie fornitile , di conformità al 
metodo di piantagione che si vuol preferire. — È 
certo die piantando a file per 4 metri fra di loro 
distante si serba l'economia, potendosi lavorare il 
vigneto colla forza de' cavalli o de'buoi, e conse- 
guentemente risparmiandosi la spesa della mano 
d'opera che spesso non si trova ad opportunità, 
od anco trovata, sottragga sensibilmente alla utilità 
del prodotto. Ma d' altronde la disposizione in 
quinconce è pure accettevole, godendo la vite in 
essa direttamente del beneficio del sole ed o0i> 
rendo, a condizioni eguali, un costante ed uber- 
toso raccolto. 

Negli aperti fossetti si metta dapprima un abr 
bendante strato di terra incolta, provenula dallo 
espurgo dei fossi, o dal polverizzamento di cotiche 
erbose; ed un po' di più si conni il grumo là, 
dove si vuol piantare una vite. Ciò poi facendo si 
osservi che il terreno sia sciolto ed asciutto, che 
un forte vento non spiri, e che le radici rimanendo 
all' aria esposte" non soffrano o si dissecchino. 
Questi poi si distendano , si alloghino con dilij 
genza, si ricuoprano con ottima e fina terra, e si 
rassettino con moderata pressione. 

In fine, appianato il terreno, si colmino le nuove 
aiuole, e si tengan costantemente nelle dalle erbe 
nocive, dimesso, il troppo interessato pensiero di 
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villanie un altro còri temporaneo raccolto dalla col- 
tivazióne di cercali o foraggi. 

Quanto poi allo- allevamento della vite si pre- 
scelga quello che è addimostrato piìi conveniente 
dalla qualità del clima, della esposizione, dalla 
natura del terreno e dalla varietà stessa dulia spe- 
cie delle viti che si vogliono coltivare. 

Fn seguito si sottraggano sempre i' suciont deli- 
cati dal piede, si mondino i rami fruttiferi dai sec- 
chi vitìcci e dai tralci secondari, e si rispettino reli- 
giosamente le gemme destinate all' annuale pro- 
duzione. I tralci serbati' sien pochi, si taglino a 
curio affinchè la potatura non succeda a casaccio, 
iiin con riflesso d'un determinalo sistema. 

Barata dèlia vite. 

11' tempo della possibile esistenza d'una vite nel 
naturale suo stato, non è per anco stato determi- 
nato. Plinio cita una vite esistente da più di' 600 
anni. Clic se e dato dall' esibita grossezza d' un 
tronco, calcolare è dedurne la longevità della sua 
pianta, k certezza che dimensioni straordinarie ci 
porsero alcune viti in islalo selvaggio. In fatto, ai 
(empi d'Augusto, Strabone ricorda un ceppo che 
dilé grandi nomini non poterono abbracciare, toc- 
cando essa i quattro metri di circonferenza; e 
v'hanno ancora statue colossali costruite d'un sol 
pezzo di tronco di vile, v'hanno colonne di pro- 
porzioni stupende fatte di legno di vite ; fra noi 
ve n'han pure dì grossi e vecchissimi fusti, il di 
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cui, inipian lamento risale ad;epoca affai Lo ignorala. 
— Da ciò consegne che in terreno, clima e con- 
dizioni favorevoli , la vite può raggiungere un'età 
assai larda e può addivenire eguale in misura ai 
grandi alberi, coi quali lorso per eguaglianza dello 
stesso diritto di crescere c di sopravvivere sorse 
il costume, d'accoppiare le viti agli olmi in mari- 

Radici. 

Quitti' arbusto sarmenloso abbandonato :a sì; 
i-lesso emetterebbe radici costituite a fìttone, -pe- 
netranti verticalmente nel suolo senz'atonia mmi- 
licazionc; ed é l'arte sola del coltivatore clic a 
mezzo del laglio induce la vite a formare piii 
strali di radici, die in varu modi s'estendono dalla 
parto esteriore del nodo finale del sarmento piantalo. 

lì perciò utile ricordare che in varii modi in 
vile può moltiplicarsi , cioè per seme, per troice . 
per propaggine. È inniegabite che il seme è il 
mezzo più naturate per perfezionare e moltiplicare 
la varietà, che altrimenti non si potrebbero giam- 
mai ottenere; e la seminagione per la svariata ed 
inlinila famiglia che genera e rinnovclla , sembra 
-Opera prodigiosa e quasi soprannaturale, ma il 
'tempo assai lungo, clic ricliiedesi ad ottenerla, fu 
si che solo è praticata dagli speciali amatori, o dai 
-■giardinieri dedicali all'invenzione di lipi non ancor 
! conosciuti. Soglionsi per ciò in pratica preferire i . 
magliuoli o le barbatelle. 
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Ceppo. 

11 tronco della vite offre quasi sempre delle 
forme svariate ; è tortuoso, squaminolo, nodato, dì 
corteccia, di color bruno, più o meno carico, che 
facilmente si stacca. I tipi delle viti a due princi- 
palmente si possono ridurre. V'hanno in fatti di 
tuielle che per la loro rigogliosa vegetazione ap- 
paiono autorizzate dalla natura ad appoggiarsi a 
un sostegno, senza del quale verrebbero trascinate 
a terra dalla eccessiva lor forza di crescere, e dalla 
conseguente arrendevolezza e flessibilità. Ye n'hanno 
al contrario delle altre a cui la natura ha riser- 
bato il diritto di sorreggersi di se stesse , senza 
temere l'oppressione di sopracarico, accagionato 
dai fruiti e dal ricco fogliame. I vitigni i studi ali - 
in America, prima che l'arte v'avesse mano, indus- 
sero la convinzione di questi fatti. E M. Elias 
Durand ci diede bellamente la descrizione di lo 
specie di vili, delle quali sette appartengono al 
primo tipo e si aggrappano di sè medesime agli 
alberi, e tre invece al secondo e sì mantengono 
in basso cespuglio. — Ma sopratutto devesi ritenere 
che la costituzione del tronco delle viti sta in ra- 
gione diretta della forma di allevamento, di pota- 
tura, e di disposizione che gli si presta, mentre 
vvggonsi viti cuoprite delle intere muraglie estesis- 
sime, vicine ad altre del genere stesso, che per 
ristrettezza di spazio sono dannate a rimanersi 
meschine. 




Le gemme, non altrimenti che negli altri alberi, 
distinglionsi pur nella vite, pello esercizio delle 
loro speciali funzioni; in occhi da legno, e da 
frutto. Quest'ultime sono rilevate, ampie e ton- 
deggianti più delle prime. — Sono poi tulle co- 
perte d'alcune piccole squamine che diresti del 
colore e dell'apparenza del cuoio, ed hanno in 
sulla punta una bombagia sporgente all' infuori. 
Son guclTiite di nodi salienti e rigonfi fra di loroj 
più o meno distanti , sollo le cui ascelle riparale 
sbucciali fuori a produrre tralci , foglie , fiori e 

Allo svilupparsi delle gemme appariscono dei 
caratteri preziosi, d'onde rilovansi i colori, i pregi 
ed i diletti di molte varietà di vite. 

Del tralcio. 

11 vigore e la lunghezza del tralcio sta in pro- 
porzione diretta della robustezza c della vegeta- 
zione del tronco. Due corlcccie ricuoproiio il ramo 
egualmente che iì tronco. Di quelle 1' esteriore , 
che dapprima sembra solido e consistente, dappoi 
si stacca e cade; l'interno invece è assai aderente 
alla parlo legnosa. 

Delle foglie e lor picciuolo. 

Un complesso di fibre muscolari erbaree cosli- 
luisce il picciuolo della foglia dalla sua base lino 
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iillii sua estremità. Questo che dapprincipio è te- 
nero e inaile, maturando rassodasi, ed è l' aggre- 
gazione di tubetti elio inservono ai passaggio del 
succo aumentare; c dalla parte ond'è attaccato al 
Tralcio Unisce in 3 o 1 nervi d'onde dir ammisi i 
muscoli che intessano lo scheletro della foglia. TI 
prolungamento diretto del picciuolo verso il centro 
della foglia assume il nome di nervo medio, ed 
lia nel centro un 'filo di color verde che tiene, 
dtvebbesi, le veci del mancarne midollo. D'accosto 
vi sia uno Strato Hi libre bianchine, la di cui 
parie esteriore forma il centro di diramazione dei 
nervi costruttori dello scheletro delle foglie, ed 
incontrandosi ad angolo retto formano un tessuto 
a ino' dì rettangolo o di trapezio. Dai due ordini 
di muscoli vacci li udenti il parenchima, sono costi- 
tuite le due pagine supcriore ed inferiore della 
foglia, dello quali la prima .è liscia e lucente, 
l'altra scabra cotonosa, e di colore verde bian- 
de foglie senza incisione e frastaglio diconsi 
intere , quelle che hanno due divisioni si dicono 
di tre lobi, quelle che n'hanno 4, a 5 lobi. I su ci 

. entrali o laterali e per la lor lorma diconsi falli 

V'han foglie o denti ottusi, ed appuntati, e tal- 
velia ancora doppi. 
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Spesso le foglie si trovano ordinate alternamento 
ili fronte ad un viticcio o ad altra foglia, né giam- 
mai serbano In stessa grandezza. Variano altresì 
di colore subendo i diversi stadii della lor matti- 
Dei flore e (Eel Trullo «Iella Vile. 
La vite La nna speciale costruzione d' organi 
floreali. — Il suo fiore a tuo' di grappolo e corn- 
iole punte, ili i a ti petali verdi chiusi e sovrap- 
posti a guisa ili piramide pentagonali, d'onde sor- 
gon gli slami ed i pistilli del succo. Questi poi 
disvelti dallo sforzo degli itami. Ma sbucciano, ci 
aderenti solo alla cima, si dìscuoprono ed appa- 
•e.'Jo formati a foggia di rosa. — In fine il Gore 
tiene ancora ila J a 6 stami verticali, un pistillo 
senza stilo il di cui embrione è coronato d'imo 
.■-tiinma ollnso , ed un'antera coperta di polvere 
j-ialla rho a mezzo deila fovilla serve alla fecnu- 
< la/ione. 

I .Vinta-ione trasformi -li in una lineria »l arino 
ra:i*.oso C succulento, coperto dì sottile pelo, c va- 
''■ mila forma, nella raion-, c nella grande/;. i. 
■ ■ Ispezionando l'interno dall' «ina atitfomira- 
tm Me, si vede rlu> il pedicello ri allunga in ilo.' 
(ili, indi rns'.i di mezzo alla polpa, si rivolge, 
aderisce alla periferia e ritorna là dond'eia par- 
tito, f due fili fono le arterie nrinripali dell'arino. 
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donde diramatisi i nielli secondari! , ossien vene , 
che cogl'indispensabiìi umori porgono alimento al 
frullo. V'hanno poi i semi che pur variano di for- 
ma e dì numero e che talvolta ancora abortiscono. 
Questi nuotano in una placenta gommosa di color 
verde pallido, sono lunghi, ottusi nelle estremila, 
duri e legnosi; hanno una mandorla coperta da 
t ernia pellicola. 

Essi nella riproduzione offrono, come si è detto> 
delle nuove specie meravigliose e sconosciute, che 
impegnano lo studio degli amatoli della viticoltura. 

Valgano questi cenni a richiamare 1' attenzione 
dei coltivatori della vite j e addimostrare l'amore 
<lit? apporta ad essa chi gli ha dettali. 

Cor. Dott. E. Benedetti. 
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ìieì recipienti Dinari c nuoue pratiilje 
per eseguire la colmatura ÌJeUe botti 



Se si eccettuino gli Subilimenti vi- 
Tiicoli dove le regole della scienza muo- 
vono in buona armonia con quelle 
della pratica, riguardo alla vinificazione 
e pur anco alla conservazione dei re- 
cipienti destinati a contenere e conser- 
vare il vino, non vi ha proprietario di 
cantine private clic non possegga un 
numero più o meno grande di reci- 
pienti negletti dal cantiniere e per ciò 
incapaci di capire il vino senza comu- 
nicargli un qualche cattivo sapore. E 
sì clic l'arte enologica è provveduta di 
molli mezzi atti a mantenere in ottimo 
sialo le suppellettili di cantina! Quanto 
vino va a male in causa dei recipienti! 
Se una statistica colle eloquenti sue 
cifre s'adoperasse a farci rilevare i ca ; 



pitali clic in Italia e fuori ranno per- 
duti nella produzione vinìfera , senza 
esagerano no rimarremmo meravigliali! 

Ma gli statisti tacciono e chi sa non 

lo facciano temendo inutile il lor con- 
siglio, perchè pur troppo ì'miìngardag- 
gine nei produttori in generale è tan- 
l'oltrc da renderli sordi anche alle istru- 
zioni utilissime per loro conto e tuttodì 
ripetute nei numerosissimi trattati di 
enologia- Ma noi esposti al duro com- 
pito di far progredire un' industria da 
considerarsi, a giusto titolo, fra le più 
lucrose cV Italia , vogliamo richiamare 
alla memoria (pianto diceva un'illustre 
agronomo e scrittore italiano, che cioè 
« le cose opportune bisogna ripeterle 
fino all'opportunità. » Per ciò ripetendo, 
ripetendo , assordando le orecchie dei 
vinificatori con cose più volte repìi- 
catc, speriamo dì convertire qualche 
animo ben disposto ed indurlo ad ab- 
bracciare delle massime quanto utili , 
altrettanto necessarie ad applicarsi. 

Ivi avvegnacchè male si raccomandi 
Hueli' Almanacco il quale sorgendo al- 
l'alba d'un anno novello esponga cose 



soventi volte ripetute, pure il povero 
scrittore non ignora come quello do- 
vendo passare per mani di migliaia di 
lettori; iìc troverà alcuni (e forse molli) 
clic disconoscono anche quanto s' inse- 
gna da anni ed anni. Olii è istruito 
per bene in argomento, converrà con 
noi c non farà il broncio se ha speso 
male qualche centesimo acquistando due 
pagine il cui contenuto serba da qual- 
che tempo chiaramente fisso nel suo 
cerve! lo , lo consiglieremo a prose- 
guire pazientemente fino al termine 
dell'argomento, allora rimarrà convinto 
che se taluna idea egli riceve non 
nuova, molte altre scorgerà interessanti 
c non pcranco rivelale dalla pratica 
razionale. 

Una delle prime regole da osservarsi, 
per ben conservare il vino, la si trova 
nell'influenza che esercitano su di esso 
le diverse qualità di legname con cui 
fi fabbricano le botti. La quercia ò 
Sempre da preferirsi al castagno , al 
;jelso, al faggio, all'abete, non solo per- 
issero meno porosa, ma anco perchè 
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con essa più di rado si va incontro al 
pericolo di comunicare cattivi sapori 
al vino. Anche la quercia però è più 
o meno buona secondo le località da 
cui proviene e dietro tante altre cir- 
costanze. Il castagno pure prestasi bene 
alla conservazione del vino. La quercia 
ed il' castagno provenienti da suolo 
umido, secondo Mayer, contengono so- 
stanze estrattive solubili ncll' acqua e 
meno nel vino, 1 tanto meno quanto più 
è ricco in alcool , mentre se son cre- 
sciuti in terreni secchi e silicei conten- 
gono più quercina, dei principi! estrat- 
tivi di .natura resinosa c quindi pochis- 
simo solubili nell'acqua ma meglio nel 
vino e tanto più in ragione della sua 
ricchezza alcoolica. La quercia del nord 
d'Europa prestasi meglio, perchè meno 
resinosa , alla costruzione delle botti , 
quantunque offra più porosità. 

Vi sono disparità ti' opinioni fra gli 
enologi circa il modo di contenersi 
nella purificazione delle botti, nuove. 
Questa discordanza noi crediamo attri- 
buirla alla provenienza diversa dei le- 
gnami clic impiegano nella costruzione 
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dei fusti cri in parte anche alla qualità 
tlci vini clic in essi ripongono. Infatti, 
vediamo enologi introdurre il vino dopo 
eseguito un semplice lavameli lo al re- 
cipiente con acqua e poscia con alquanto 
vino caldo; ve ne son degli alni clic 
agiscono più cautamente, perche con- 
sigliati dall'esperienza loro propria, e 
non si accontentano d'una semplice la- 
vatura, ma mantengono riempiuti di 
acqua i vasi per molti giorni, cangian- 
dola spesse volte, poscia v'introducono 
dell'acqua salata e bollente, infine ri- 
sciacquano con acqua e con vino. Altri 
tengono per buona pietica di ammo- 
stare il vaso, sebbene antecedentemente 
ben depurato, prima tV introdurvi il 
vino. Non vogliamo disapprovare i 
primi, ma ci atteniamo alla pratica di 
quelli che vanno un po'più alle lunghe 
in detta operazione. 

Vi ha chi ritiene nocivo il lungo 
trattamento dei recipienti nuovi con 
l'acqua, I . perchè si esporta da essi il 
tannino tanto utile a favorire la pre- 
cipitazione delle feccia e la chiarifica- 
zione del vino; 2. perchè il lungo con- 
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tallo di questo liquido, come asserisce 
D'Armailhacq , altera alcune doglie as- 
sumendo esse un coloramento nero, o 
rosso, clic in seguito comunica al vino 
il sapor di botte. Alla prima obbiezione 
risponderemo clic il vino durante la 
sua fabbricazione si può caricare di 
tarmino a volontà , c se certe uve ne 
contengono in quantità tenue, l'enologo 
deve saper supplire facilmente al di- 
fetto. Ricordisi inoltre la proprietà dan- 
nosa del tannino della quercia suli' e- 
conomia animale, avend esso la facoltà 
d'indurire le membrane dello stomaco; 
e quest'asserzione viene confermata dai. 
vini tannati con quest' acid,o, chiamato 
anche acido qu crei tannico, i quali pro- 
ducono un'oppressione disaggradevole , 
specialmente agli stomachi delicati. Al- 
l'obbiezione seconda risponderemo non 
essere un danno se l'acqua meglio di- 
scopre le magagne d'una botte ; le do- 
ghe clic presto anneriscono , o si fan 
rosse sotto 1' azione un po' prolungala 
dell'acqua si deggiono cangiare perchè 
sempre cattive e son precisamente quelle 
che provengono da legno poco coni- 
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patto, ricco <V alburno e grasso. A no- 
stro credere farà» bene coloro clic an- 
dranno molto cautamente nella depu- 
razione dei recipienti nuovi, specialmente 
se destinati pei vini bianchi. Non è a 
dire che manchino processi più spediti 
per tale depurazione, ma questi pos- 
sono non essere alla portata di tutti. 
Un sistema spiccio di depurazione ci 
viene -suggerito da Moli e consiste ncl- 
l'inicttare con forza del vapore acqueo 
caldissimo mediante pressione di varie 
atmosfere, nelle pareti interne del re- 
cipiente, avendo il riguardo di far dap- 
prima passare il vapore attraverso ad 
un po'di vino alcoolizzalo. Con questo 
metodo in poche ore si possono depu- 
rare moltissimi recipienti. Il vapore ac- 
queo s' insinua nei pori del legno ed 
esporta da esso con prestezza meravi- 
gliosa le materie estrattive, la quercina 
ed il tannino, di modo, che il vapore, 
condensato riunitosi al fondo della botte 
si fa nero quanto l'inchiostro. Questo 
sistema offre ancora il vantaggio di 
smascherare quelle doghe che fossero 
guaste dal tarlo , o dall' umidità. Chi 
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possedè mia macchina a vapore od una 
caldaia convenientemente costruita , è 
nell'opportunità di adottare questo pro- 
cesso sicuro ed oltremodo spedito. 

Riposto il vino in recipienti nuovi, 
ve ne hanno di quelli che lasciano in 
un punto o nell'altro zampillare delle 
goccic; queste bisogna togliere ed im- 
pedire il loro rinnovarsi chiudendo i 
pori per dove hanno il passaggio. Il 
sego comunemente usato raggiunge po- 
che volte lo scopo e presenta i suoi 
inconvenienti. Alcune si chiudono ben 
presto e spontaneamente mercè il tan- 
nino del legno, che si ritrova nello/ 
strato esterno, sfuggito dall' azione de- 
puralricc delle operazioni primitive, il 
quale coagula l'albumina del vino nuovo 
o mosto , penetrante nei pori aperti e 
questi si ostruiscono. Altre continuano 
ostinatamente ed aumentano col per- 
fezionarsi del vino e col farsi più al- 
coolico. Questi sgocciolamenti danno 
origine a muffe, a micodermi assai das- 
nosi, non solo al vino, ma anco al le- 
gno stesso, subendo in quel punto, in 
progresso di tempo, una vera disorga- 
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umazione. Il modo più sicuro e spe- 
dito per togliere tali inconvenienti, è 
uello di comprimere nei pori aperti 
el legno, del cemento idraulico fina- 
mente polverato ed asciutto ; questo , 
mercè il nuovo vino clic trapela , as- 
sume tosto una consistenza lapidea ed 
impedisce qualsiasi ulteriore trasuda- 
mento. Col cemento, o calce eminente- 
mente idraulica, abbiamo chiuso delie 
fessure tali , da minacciare molta per- 
dita di vino. 

La buona calce idraulica è destinata 
a rendere servigi utili anche all'eno- 
logia, potendosi con essa mantenere ben 
asciutti i pavimenti delle cantine umide, 
gettandone qualche pugillo di tratto in 
tratto. 

Descritte per sonimi capi alcune re- 
gole generali intorno alla preparazione 
delle botti , crediamo utile trattare un 
po' anche sul modo di conservarle in 
cantina vuote per molto tempo. Ci li- 
miteremo pertanto accennare quanto ab- 
biamo trovato più acconcio al fine di 
raggiungere perfettamente lo scopo. 

Tosto vuotata una botte , devesi io.- 
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varia per bene, allo scopo di liberarli 
da tulle le feccie clic fossero rimaste 
insinuate tra le incrostazioni del tar- 
taro. Per tale operazione giova assai 
una pompa premente siccome quelle 
usate contro gl'incendii ; con questa si 
può iniettare con forza l' acqua nelle 
pareti interne ed esportale ogni cosa 
colla massima esattezza. In mancanza 
della pompa, puossi raggiungere ugual- 
mente 1' intento , facendo entrare nel 
recipiente un uomo con una robusta 
spazzola inzuppata d'acqua ed obbligan- 
dolo a soIFregare in ogni punto delle 
pareti interne. Nelle botti sprovvedute 
di sportello, s'introduca pel cocchiume 
una catena di ferro e dell' acqua dap- 
prima calda, poi fredda ; le si facciano 
ruotolare in tutti i sensi e quest' ope- 
razione avrà termine quando 1' acqua 
rimarrà perfettamente limpida. Tosto 
lavate le si lascino asciugare per bene, 
poscia, prima di chiudere il cocchiume, 
si abbruci nel loro interno una buona 
miccia solfala c quindi si chiuda il più 
possibile ermeticamente. Lo zolfo bru- 
ciando convcrlcsi a spese dell'ossigeno 
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atmosferico, in acido solforoso, c' man- 
tenendo in tal modo ncli' interno del 
recipiente un'atmosfera di questo gas, 
impossibile risulta qualsiasi sviluppo di 
muffa. Se non clic, per l'avidità posse- 
duta dall'acido solforoso per l'ossigeno, 
a poco a poco trasformasi in acido sol- 
forico e la botte si riempie d'aria. Bi- 
sogna adunque rinnovare la zolfora- 
zioue, operazione questa da eseguirsi 
una volta al mese. Anche le tenui trac- 
eie di acido solforico die si producono 
e distertdonsi nelle interne pareti, con- 
tribuiscono non poco ad impedire ogni 
sviluppo crittogamico, essendo uno de- 
gli acidi minerali più energici. 

Avvcrtcsi die prima A', adoperare la 
bótte bisogna lavarla. 

-Non usando delle dovute diligenze, 
le botti lasciano nel loro interno svi- 
luppare dei fungili picciolissimi, detti 
mucedinee e queste comunicano al vino 
col quale si riempie la botte il loro 
caratteristico sapore, dovuto ad un olio 
essenziale elaborato dalle citate mucedi- 
nee conosciuto per odore e savore di 
muffa, il quale ubo mescolasi al vino 
stesso. 



M /Tan ti c tanti sono i processi consi- 
gliati per togliere alle botti l'odore di 
niufìà , alcuni suggeriscono d' abbru- 
ciare tutta la botte e poscia lavarla con 
acqua bollita in unione alla propria 
cenere! Noi pure vogliamo essere ener- 
gici ma più misericordiosi presso co- 
loro i quali lasciar! cadere i vasi vinari 
in pessimo stato, e consigliarli ad adot- 
tare di preferenza il processo clic an- 
eliamo additando, come quello che tanto 
teoricamente, quanto praticamente olire 

11 più positivo riuscimento, ed è d'una 
cslrema economia, speditezza e sempli- 
cità. Questo processo consiste nel pren- 
dere un piccolo bicchiere, della capa- 
cità di circa 70 centimetri cubi e del 
diametro conveniente perchè possa in- 
trodursi pel cocchiume della botte. TJn 
bicchiere di quelli che s' usano intro- 
durre nelle gabbie degli uccelli per 
abbeverarli, prestasi benissimo. Si ap- 
penda il vasetto a tre lunghi fili di 
ferro, in guisa d'un piallo di bilancia, 
e vi s'introducano circa 30 centimetri 
cubici d'acido nitrico concentralo con 

12 a 13 grammi di ritagli di rame* 
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Se l'acido è concentralo., ..t.oslo ha prin- 
cipio la reazione fra il rame c l'acido 
nitrico, si sviluppa del gas ossido ni- 
trico, il quale a spese dell'ossigeno 
dell' aria convertesi quasi simultanea- 
mente in perossido di nitrogeno, sotto 
apparenza di vapori rossi rutilanti d'un 
odore particolare e poco gradito. Tosto 
questi vapori hanno principio s* intro- 
duce pel cocchiume il bicchiere in modo 
eh' entri nella botte fin sotto il suo 
centro e lo si lascia fin quando la botte 
è riempiuta di detti vapori. Si esporta 
infine il bicchiere, si chiude la botte 
col cocchiume e la si lascia abbando- 
nata a se stessa per 10 a 12 ore. Scorso 
tal tempo si lava la botte , prima con 
qualche po' d'acqua di calce o di lisci- 
via, poscia con acqua semplice e l'ope- 
razione è terminata. I vapori nitrosi 
prodotti nella botte e formatisi per l'a- 
zione del rame sull'acido nitrico e po- 
scia pel contatto dell'aria, hanno l'ener- 
gica facoltà d'intaccare rapidamente le 
sostanze organiche e di disorganizzarle. 
Una volta introdotti nella bolle, vi di- 
struggono potentissimamente, non solo 
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le muffe che -si ritrovano alla superfi- 
cie, ma insinuandosi pei pori del legno 
esercitano anche la loro aziono nell'in- 
terno del legno stesso dove le muffe 
son penetrate. Perchè l' operazione rie- 
sca' a meraviglia, bisogna che la bolle 
sia perfettamente asciutta, anzi secca, 
e contenga pochissimo tartaro. Se que- 
ste condizioni vengono trascurate non 
si riesce completamente. A vece di pe- 
rossido di nitrogeno, potrebbesi svilup- 
pare del cloro noli' interno dei reci- 
pienti muffiti, oppure degli ipocloriti, 
ma in questo caso riesce lungo e dif- 
ficile toglierò F odor di cloro clic nel- 
l'interno vi rimane. Nel modo da noi 
consigliata, nessuna traccia d'odore re- 
sta nel vaso dopo lavato, perchè mercè 
l'acqua, tutto il perossido di nitrogeno 
decorrtponesi senza lasciare traccia al- 
cuna di sè. 

Daremo termine a!!e pratiche accen- 
nate consigliandone un'altra nuovissima 
e da noi soltanto fin' ora adottata per- 
chè la trovammo di grandissima utilità 
per conservale il vino nelle botti. 

Tutti conoscono come indispensabile 
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la regola di Colmare le botti frequen- 
temente, altrimenti il vino, presentando 
all'aria una superficie piti vasta, forma 
alla parte superiore una pellicola di 
micoderma vini ed in seguito di mica- 
derma aceti , la quale pone in serio 
pericolo il vino. Alcuni vini sono più 
di altri inclinalissimi a prudurre il 
fior di vino, e poco giovano perfino lo 
colmature frequenti,formandosenc egual- 
mente. Abbiamo trovato utilissima cosa, 
prima di colmare la botte, impregnare 
di molto gas acido solforoso il vino co! 
quale deVesi eseguile le colmature. Que- 
sto vino così carico di detto gas, viene 
ad essere più leggero dell' altro conte- 
nuto nella botte, e versato al disopra 
vi rimane ed esercita un' azione dele- 
teria sulle traccio di micodermi esi- 
stenti alla superfìcie del vino nella 
botte. Si ha inoltri! 1' avvantaggio di 
colmare il recipiente con vino privato 
dell'aria da lui acquistata nel l' estrarlo 
dalla botticella dove si ritrovava e di 
averlo reso inetto, almeno per certo 
tempo, ad alterarsi momentaneamente. 
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Vi lia però qualche difficoltà ncll' in- 
seguire quest' operazione per coloro 
sprovveduti degli apparecchi opportuni 
a produrre il gas solforoso ed a farlo 
gorgogliare nel vino. Sarebbe ottima 
cosa clic ogni enologo fosse provvisto 
d'un fiaschette* d'acido solforoso liquido, 
oppure d'una dissoluzione concentratis- 
sima di quest'acido nell'acqua stillala 
ed aìcoolizzata la quale dissoluzione però, 
per quanto venga ben chiusa e man- 
tenuta in luogo fresco, dura per un 
tempo limitato. 

In mancanza di tali cose, serve, se 
non completamente , il dissolfora tore 
del Dott. Graziano Tubi. Con questo si 
riesce a disciogliere molto acido solfo- 
roso nel vino destinato alle cabnature; 
basta immergere la canna dell'apparec- 
chio nel recipiente del dello vino, ac- 
cendere il fornelktto ci zolfo e mettere 
in moto il follo. Peccato che il dissul- 
foratore del Tubi presenta l'inconve- 
niente d'avere la pelle che si corrode 
presto ed in modo da rendere l'appa- 
recchio inservìbile. In altra occasione 
abbiamo fatto cejino di questo difetto 
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ed abbiamo pure dichiarato , che se il 
Dott. Tubi studiasse e riuscisse col suo 
ingegno a perfezionare il suo apparec- 
chio; lo renderebbe veramente utile al- 
l' arie enologica. 

Il Dottor Tubi dovrebbe provare a 
sostituire la pelle di capretto con delle 
lamine di coiUchouc ; questo sembraci 
dover resistere di più all' azione corro- 
siva dell'acido solforico clic produecsi 
nei pori della pelle per una sovraos- 
sidazionc dell'acido solforoso insinuatosi 
nei meati di quest'ultima. Anche la 
slessa pelle di capretto però potrà forse 
servire più a lungo, se prima di porla 
in opera per fabbricare l'apparecchio, 
viene ben unta, ad esempio, con sevo, 
in guisa da chiudere i suoi pori ed 
impedisce cosi l'insinuarsi fra essi del 
gas solforoso. 

Antonio Dott. Carpesè. 



VISO SEMMtlMTAHOSE 



Nella Carolina meridionale maturando 1' uva ili 
Agosto, durante ima temperatura troppo elevala 
pel buon successo della fermentazione, il vino in! 
riesce spesso brusco da parer quasi guasto in 
acelo. 11 prof. Guglielmo Ilumec di Charleston 
studiò di rimediare a tale inconveniente, c le sue 
esperienze lo portarono alla scoperta di un nuovo 
processo di vinificazione in cui non ha più luogo 
alcuna fermentazione. È il giornale di Chaiìestotij 
The Rumi Caroli niam, clic !o riassume, e noi lo 
traduciamo : 

I." Rimossi tutti gli acini acerbi o appassiti, 
pigia i grappoli cdlla mano o altrimenti, ina con 
tale cura che non restino schiacciati i semi. 

1? Spremi il sugo e travasalo in un tino accon- 
cio avente uno spillo presso il fondo. 

5." Aggiungi dell'alcool meglio se de ode ri zzato , 
nella misura dì tp litro por ogni tre litri. Ciò 
t'ari» precipitare la fecola e preserverà perfetta' 
ninne il sugo, ma se si vuole un vino pili forte 
•"siigitinga di pili alcool. 

Copri il lino con una tela e così lo lascia 
per .ÌS oro. 



anche il deposito. Tacendo passale il tutto attra- 
verso un filtro di sabbia , mantenendo V uno dal- 
l'altro separati. 

6." Meli! il vino entro una botte e chiudilo im- 
permeabile all' alia. Colà può rimanere finche lo 
.si usi, quando pure non si voglia dopo poche set- 
timane cavarlo per metterlo in bottiglie. 

•}." Fa smaltire la feccia (buccia, semi, ecc.) per 

lume d' acquo e di alcool in un vaso chiuso e 
spremi e filtra come dianzi per nvere un forte li- 
ti." Abbi molta cura a non usare nel processo, 
oggetto da cui l'alcool possa entrarre alcun sapore 
o tale clic il vino ne ab])ia a soffrire. 

g." La evaporazione dell'alcool, finito il processo, 
deve essere diligentemente impedita ancora, col 
turare perfettamente la botte o le bottiglie. Queste 
ultime devono essere suggellate con una composi- 
zione di pece di Borgondia, cera e bitume in tali 
proporzioni da ottenere una discreta consistenza, 
uè troppo cedevole, né troppo facile — liquefatta 
al fuoco. 



SOFFIETTI BREVETTATI 

PER SOLFORARE I/UVA E LE VITI 

l. a so. 

Dirigersi per l'acquisto, con vaglia postale, nl- 
i 'AGENZIA ENOLOGICA di C. Spreafico e C, 
Via pantano 3, Milano. 



PERCHÈ I NOSTRI VISI 



noti presentano sempre 
In stesili stabuliti ti! lipot 



Il grande ostacolo allo sviluppo del 
commercio all' estero dei nostri vini è 
l'instabilità del tipo. Ci sono dei proprie- 
tari clic fabbricano anche dei vini buoni 
e clic spediti in Germania, in Inghil- 
terra, in America, trovano chi sappia 
yustarli e si deciderebbe volentieri ad 
adottarli pel giornaliero eonsumo, in- 
cominciano anzi per servirsene, ma una 
volta che la prima o tutt'al più la se- 
conda provvista è esaurita, le qualità 
che ritirano varia. Potrà quindi essere 
buono sin che si vuole, ma non sarà 
più quella di prima e quindi avrà il 90 
per cento dì probabilità che non incon- 
tri più al consumatore dell'altra, che 
su quella avea già l'abboccato. 

Perchè anche nel nostro paese non 
si possono ottenere vini che ogni anno 
presentino sempre il medesimo carat- 
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tere ? Perchè) dicono gli uni, non si sa 
Itene fabbricarli. Può essere una causa 
questa, ma non l'effetto prima delia 
cosa, tanto è vero che diligenti vini- 
cultori clic si sforzano ogni unno a fab- 
bricare il vino Cogli stessi metodi na- 
zionali e ne ottengono di buono im- 
piegando le uve raccolte da una mede- 
sima vigna , non sanno ottenere la 
stabilità del tipo. Perchè, dicon gli altri, 
le vicende atmosferiche, non permettono 
ogni anno all'uva di maturare sotto le 
medesime condizioni, ed anche questa 
può essere una causa, ma non l' effetto 
primo della cosa, tanto è vero che qua- 
lunque sicno le vicende atmosferiche, 
che accompagnano la maturazione del- 
l'uva in Francia, in Germania, in Un- ' 
gheria, sì ottiene sempre uiij vino tipo 
costante, solo Tarlerà leggermente nella 
più o meno finezza della qualità. Il 
perchè non si possa avere da noi vino 
a tipo costante, lo dirò io ed è questo: 
che le nostre vigne presentano una tale 
e si svariata varietà di tralci d'uva l'un 
l'altro assieme confusi, che la vendem- 
mia che se ne la riesce una vera Ba- 
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bìlonia di uve d'ogni specie c d'ogni 
qualità, di tarda e, precoce maturanza, 
di buccia sottile e dura, di qualità fin» 
ed ordinaria, per modo che noi abbiamo- 
nel tino un mosto proveniente da un 
accozzo sì diverso di uve, che deve per 
conseguenza dare sempre un vino diverso 
secondo la preponderanza di queste o 
quell'altra qualità clic si hanno in quel- 
l'annata. Perchè adunque possiamo avere 
vini a tipo costante, è assolutamente ne- 
cessario si proceda ad un generale rior- 
dinamento delle nostre vigne — si adotti 
la coltivazione specializzata delle singole 
qualità d'uve, se rie impieghi una sola 
nel fabbricare il vino, od anche due o 
tre ma tutti gli anni nelle stesse propor- 
zioni, ed allora si che adoperando sem- 
pre , mi si passi la frase, la medesima 
stoffa, otterremo anche ogni anno un 
vino a tipo costante. 

Rag. G, Soumanm, 



CONTENUTO DEI FISTI FRANCESI 

prezzi fll trasporto della ferro* la 



Nulla e piti variabile dei contenuto dei fusti a 
vino; essi variano Ha parsi: a paese, pedino nello 
stesso villaggio ; egli h quindi a desiderarsi, nell'in- 
teresse dei produttori , dei negozianti e dei com- 
pratori rlie si adottino fusti uniformi, ciò gioverà 
di mollo anche a rendere piii spiccio il commer- 
cio dei vini. Diamo in quest'anno il contenuto ìn 
litri dei principali barili della Francia : 

Bordelles, Lolra-lnleriore, Dordogua, Charenle- 
Inferiore, ni5 a 22S ; Chareute , 10S ; HerauLtj 
Arde eh e, 2 05 a 2l5; Rodano, 39.8; Macon e Reati jo- 
tais, 4^4; Cognac, Anjou, a3o; Sarthe, 2<Jo a i5q; 
Narbonna, 94 ì Limoux, ioti; Carcassonc, T 55 ; 
Alla Garonna, 3a5; Linguadoca e Rossiglione, 54o 
a 5tìo ; Valchiusa, 275; Vanne, la 8 a 140; Costa 
d' oro, Clialóns-sur-Saone , Ila a 114; Seine-et- 
Oise , 5.60; Aude, 565; Loira, iùo ; Jndre-et- 
Loìre, a5o ; Saonc-el-Loirc , 212; Beaunc , 228; 
Indrc, 318; Blois, a5o ; Eure-et-Loir, 210 a 2S0; 
Chinon, Còte du Clier, 240 a 25o ; Armagnac, 58o 
a 45o. — La bolle bordellese, 4 barili, contiene 
912 litri. 

I prc;ii di trasporlo sulle ferrovie sono estre- 
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inamente variabili — sulle strade ferrale dell'Ovest 
e d'Orleans si pai;;), quantunque la distanza non 
sia la medesima, da Bordeaux , la Rorlielle , Ro- 
ihefort, Nantes a Ftenncs, Caen, CherboiirgjRoue», 
Dìcppe , le Ilavrc , franchi 07 per 1000 chilo- 
grammi. 

Sulla strada ferrata di Lione sì applica la ta- 
ri/Fa seguente : 

Sino a lon chilogrammi Ir. O. oR per tonnellata 
e chilometro, senza passare ì fr. 7 in tutto. 

Da 100 a .{00 chilogrammi fr. o. 07 per ton- 
nellata e chilometro, senza passare i fr. -ì$ in tutto. 

Al disopra di 400 chilogrammi fr. o. 06 per 
tonnellata e chilometro, sen/.a passare i fr. 25. 0. r i 
in tutto. 



GEPPONE DA SAMONTANA 

OSSIA 

LE FACCENDE DEL CONTADINO 

CON APPENDICE 
pel Dott. Demetrio Ciotti, Agrofilo 

Prezzo L. t SO. 

Dirigersi con vaglia o francobolli all' Autore 'in 
Empoli, nonché presso l' AGENZIA ENOLOGICA 
di C. Spreafico c C, Via Pantano 3, Milano. 



I latini, c prima dei latini, i greti, 
chiamarono ditirambo, che è uno dei 
molli nomi di Bacco, quel lirico com- 
ponimento che si soleva cantare al 
suono delle tibie da uomini e donne 
dette baccanti fra le orgie sfrenate che 
si celebravano in onore di qualche dio. 
Poscia canlaronsi ditirambi anche per 
semplici mortali, e in essi il poeta, fin- 
gendosi brillo dalle copiose libazioni, si 
abbandonava a liberi voli, balzando di 
un tratto dal pacato all' entusiasmo e, 
secondo i concetti, cambiando metro a 
suo grado. Peccato che i ditirambi di 
Pindaro non siano giunti fino a noi; 
ne abbiamo però alcuni d' Anacreonte 
e d'Orazio, temprati a gusto finissimo. 
Il più bel ditirambo italiano è il Bacco 
in Toscana del Redi , che se non è 
perfetto, lascia però ben poca probabi- 
lità d'essere emulato in avvenire. 
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Il brindisi è figlio legittimo del di- 
tirambo e nella nostra lingua ne ab- 
biamo di pregevoli assai. SÌ ricorderanno 
i lettori di alcuni di cui citai qualche 
verso lo scorso anno, e mi piace di qui 
riportare , come esempio di ditirambo 
c* di brindisi ad un tempo, il seguente 
commcndcvolissimo sonetto del Mala- 
testi : 

h F.iti|»i miei ciotoloD, e(«ì con <lue ninni. 
Mentre m bee, pei manichi si piglia. 
Del vin dei nostri monti siciliani, 
Che mordo i laliri o avventasi alle ciglia. 

A onor dì Polifemo e sua famìglia 
F. degli amie! prossimi e lontani, 
A far un brindts Broimo mi consiglia. 
Pregando il nel rlie li monleDga sàni. 

lo l'ho bevulo. Or nulla a far mi resta ; 

K non m'ha fallo mal, per quel ch'io sento ; 
Bisogno ben ch'io appoggi un pola testa... 

Reggimi caro Ofl'elte e fammi vento. 

Io non posso parlar : che cosa È questa ? 
Io m'a... io m'a... io m'a... io m'addormento. ■• 

Ed ora aggiungete , o lettori, ai fa- 
mosi bevitori clie vi citai l'anno scorso, 
anche i seguenti che stanno loro a paro 
egregiamente. 
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Alceo, poeta lirico, greco , c Aristo- 
fane , comico , erano quasi sempre ub- 
briachi , e appunto nel 1' ubbriachezza 
solevano scrivere quelle celebri opere 
che giunsero sino a noi. 

Anche Eschilo aveva sempre dac- 
canto un fiaschette di vino quando 
componeva le sue tragedie. 

Si dice che il generale Souwarolf be- 
vesse sempre a colazione un litro di 
acquavite. 

E Bassompière ? . . . Oh ! quanto a 
Bassompicrc, è degno d'avere una sta* 
tua a spese dei dilettanti di Bacco. Fi- 
guratevi che si racconta per cosa certa, 
che quando , in guerra , non gli era 
dato di trovare bicchiere bastantemente 
capace, beveva ne'suoi stivali. 

Vi voglio raccontare una storiella 
che forse vi piacerà. 

Il primo sultano che ubbriacossi di 
vino fu Àmurat li. È degna di menzione 
la causa che a ciò lo spinsi,'. Passeg- 
giando un giorno egli incontrò un uomo, 
chiamato Becri-Mu stala, tanto ebbro che 
stentava reggersi in piedi. Questo spet- 



Incoio era nuovo per lui ed egli affret- 
ti issi a chiederne delle spiegazioni, (ili 
Venne risposto clic si trattava di un 
uomo ubbriaco , c nel mentre eh' egli 
si faceva spiegare in qual modo si di- 
veniva ubbriachi, Bceri-Mustafa, veden- 
dolo fermato a guardarlo e non cono- 
scendolo, gli disse con un tuono impe- 
rioso di andarsene pei fatti suoi. Animai, 
sorpreso da tanta arditezza, non potè a 
meno di rispondergli'. « Ma non sai 
tu, miserabile, che io sono il sultano? » 
(c Ed io, rispose il turco, io sono Bcci i- 
Mustafà. Se tu vuoi vendermi Costan- 
tinopoli, io la compero; tu allora sarai 
Mustafà ed io sarò il sultano. » Amu- 
rai fu grandemente sorpreso di questa 
risposta, e come gli si disse che licori 
da ì\ a qualche ora riacquisterebbe la 
ragione , egli lo fece portare, nel pro- 
prio palazzo. Alcune ore dopo, lìeeri- 
Muslafa, che si era lasciato dormire in 
una camera tutta piena di fregi e di 
dorature, si risveglia e si stupisce gran- 
demente di trovarsi fra tanto lusso. Gli 
si racconta la sua avventura e la pro- 
messa eli' egli ha fallo al sultano. Al- 
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lora egli cade in uno spavento mortale 
p, non ignorando il carattere crudele 
di Amurat , crede giunta 1' ora della 
sua morte. Pure egli richiama tutta la 
sua presenza di spìnto e, fingendo di 
star già per morire, domanda del vino, 
onde rianimarsi. Le guardie, temendo 
che non abbia a morire prima d'essere 
presentato al sultano, s'affrettano a sod- 
disfare a'suoi desideri. Gli si fa portare 
una bottiglia di vino, e allora Muslaiii 
Unge di beverrie qualche sorso e poi 
se la nasconde sotto 1' abito. Condotto 
alla presenza del sultano, costui, risov- 
venendosi di ciò clic prima il turco 
aveva detto, esige assolutamente che 
comperi Costantinopoli, pagandogliene 
il prezzo come aveva promesso. Allora 
il povero turco cstrae di sotto alla sua 
veste la bottiglia, e mostrandola all'al- 
tro, dice: it Oh! mio buon signore * 
ecco ciò che poc'anzi in' avrebbe fatto 
comperare Costantinopoli ; se voi aveste 
possedute le ricchezze eh' io possedeva 
in quel momento , non vi ha dubbio 
che voi pure le avreste credute prefe- 
ribili a tutte le ricchezze del mondo. » 
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« E come può darsi ciò elio tu (ìlei ? » 
gli chiese Amnrat. « Non e questione, 
rispose il bevitore , clic di inghiottire 
questo divino liquore. » Il sultano spinta 
dalla curiosità vuotò in pochi sorsi tutta 
la bottiglia , c come non era abitualo 
a bevevo divenne subito ubbriaco. 

Da quel giorno Amnrat II prese il gu- 
sto del vino e nominò lìcer i-Musi afa suo 
consigliere privato, e lo tenne sempre 
presso di sè.... per bevcre con lui. Dopo 
morto lo fè seppellire con molta pompa 
in una osteria, in mezzo a delle botti, 
e non cessò mai di lagnarsi della per- 
dila di un tanto abile maestro e fedele 
consigliere. 

Però, non crediate che, perchè io vi 
narro degli aneddoti per ridere, io sia 
per farvi sul serio 1' elogio del bever 
troppo. 

Dio me ne liberi ! Alcuni bicchieri 
a tempo e luogo fanno bene al fisico 
e al morale; molti danneggiano.... e 
come ! 

Se parlo sul serio , vi dirò che il 
solo pensiero dell' ubbriachezza mi fa 
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male, mi ripugna, c se non v'era molla 
carità , v' era però in compenso molta 
sapienza civile in quello clic facevano 
gli antichi spartani -- dietro il consi- 
glio d' Auacarsi -- d'esporre cioè gli 
iloti briachi sulla pubblica piazza a 
nonna ed ammaestramento dei giovani. 
Era un modo eccellente per distorli da 
quel pessimo vizio. 

Un altro ricordo storico , e poi de- 
pongo la penna. Carlo XII, re di Sve- 
zia, un giorno ch'era ubbriaco, perdette 
di rispetto alla regina sua madre. Essa 
si rinchiuse nel suo gabinetto c quel 
giorno c il giorno appresso non si fece 
vetlere. Carlo XII ne chiese la cagione 
e saputala, fece empire di vino un bic- 
chiere e andò a trovarla. 

« Signora, le disse, seppi che ieri 
essendo ebro fui villano con voi ; vengo 
a chicdervcnc perdono, e, affinchè io 
non possa più cadere nel brullo vizio 
d'ubbriacai'ini, bevo questo bicchiere di 
vino alla vostra saluti-, promettendovi 
clic sarà l'ultimo che berrò in tutta la 
mia vita. » 8 
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DiiTatti mantenne la sua parola e 
d'allora in poi non bevve che acqua. 

Lettori; buon capo d'anno... e vino 
vecchio ! 

Prof. Giovassi Beuri. 



VINI DELLA CANTINA ENOLOGICA 

1)1 GRUMO BEL MONTE 

jìi fpainti del Cu.: Dna. cruzlauo Tubi. 

Cassetta enologica di N. 20 bottiglie — Coni iene 
tulli i vini ( 12 qualità) con relazione del si- 
gnor Tubi, elle spiega il metodo di viiiiiirazione 
impiegalo per ciascuna quali)». 

l'rezza della Cassetta L. SO. 

Wrigirr* le commissioni al Comi sin Agraria di 
JiiTgamo. 



VINI DI VALTELLINA 

SASSELLA • INFERNO - ROli-X ■ GRI'JIELLO 
FRATELLI MENEGHINI 



a Sondrio. 



LE VOCAZIONI 



Dk sua moglie, il Citai»! Geremia 
Avea avuto ire figli, l'ini dei quali. 
Amante dei boccali. 
Si recava al mattino all'osteria 
li a casa non rie de a 
Glie allorquando la notte era innoltrata. 
Stanco dì lai condotta scapestrata 
[^'esempio dei fratelli, 
11 liuon padre al vizioso proponea: 
Paolo e Gregorio, gli diceva un giorno. 
Si guadagnano il pane e tu al contrario 
Mi sei di peso olle' essenni di scoino. 
Oiianto fra loro c te passa divario ! 
l'adre mio, rispondeva il bevitore, 
.Mezzo brillo, dà tregua al tuo rancore, 
Faccia ciascuno il suo piacere in pace, 
l'aolo cli'é forte, coraggioso e audace 
V. a coprirsi di gloria Ila ognor sognalo, 
Andò a fare il soldato ; 
Gregorio cb'ù corrivo 
A piegare la schiena, ed a strisciale, 
I n impiego accettò governativo j 
lo die, al contrario, sdegno lavorare, 
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E soltanto pel vino lio inclinazione.... 
Mi stu. fallo ubbriacoiie! 
Ov ijui non c'è n rlie dire, 
i.ii propria \ 



OFFELLERIA DI S. GIORGIO 

«U »I.4«iEO BEXCìEBI 

Milano, Corsia Porla Ticinese, Milana 

Dolci e confetture d'ogni qualità — 
Specialità in vini e liquori. 

DEPOSITO DI VINI 

dil!<t rinomata Casa dei JFX Meneghini di SandrÌJ 

Inferno e MuNsella 

« .sole L. M I* bottiglia. 



GRAN FABBRICA PREMIATA Bl LIQliOIll 

«li PAS<K!AIjE XO.W2.-VI 

a Fabbuiano 



Specialità in rosolii — Mélangi- e 
Fenici concentrati — Crema soave alla 
Principessa Margherita. 



CONSIGLI E PROVERBI 



Se di Febbraio corrono i viottoli 
S'empion dì vino e d'olio tutti i ciottoli. 

Sa d'Aprile a potar vai, contadino, 
Volt' acqua bevcrai e poco vino. 

Se tuona d'Aprile 
Prepara il barile. 

Quella gemma clic sboccia in Aprile 
l'oca vino rimette al barile. 

Aprile 

Ogni giorno un barile. 

Se vuoi buon mosto 
Zappa di Agosto. 

Quando piove nell'Agosto 
I'iove miele, piove mosto. 

Poco vino — vendi al lino 
Assai mosto — serba ad Agosto. 
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D'Ottobre 

Il vin nelle duglie. 

Chi vuol vin dolco 
Non imbotti agresto. 

Pianta il vigneto dove sta la bolle. 

Dice la vite a Francesco, 

Fainini povera, rlic ti farò riero. * 

\l potatore dire a la vite, 

J)i"li ! mi risparmia le tue ferite 

Io li prometto, se non mi affanni 

Che sari> libila piò clic gli altri anni, 

C.be far può un ramo dì piti dì meno? 

Possenti succhi ini d;'i il tericim. 

Al pnlaiore die l'ebbe fede 
Kssa gran frutto quell'anno diede, 
Ma gli anni appi-esso cangiò di tempra 
E tronco inutile restò per sempre. 

La pota di Gennaro arricchisce il bottaro. 

Se poterai bene cambierai fortuna. 

f.a buona pertica fa più uva della vite. 

Citi zappone sordo beve a buon mercato. 



Non far piangere la vile. 
Che lacrimando perirà. 

Zappa innanzi e getta indietro. 

Oli zappa il suo vigneto. 
Ben lo fa e ben vendemmia. 

Prima delle vendemmie acconciali le bolli. 

Chi vuole tutta l'uva non ha buon vino, 

Di Settembre c di Agosto 

Bevi il vin vecchio e lascia stare il mosto. 

Vino bianco, rinforza il fianco 
Vino amaro, ticnlo caro. 

Poca uva molto vino, 
Poco grano manco pane. 

È meglio star solo al suo vigneto, 
Che coltivar l'altrui. 

Chi nel vigneto semina, 
Né miete, né vendemmia. 

Cattivo quel vigneto 

Che di propagini non è degno. 

Misero quel contadino. 

Che ha di grandine colpito il vigneto. 
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CASA BERTONE BALBO wS AMBO 

TOMXO CASTEL VESt I© LO 

Via Accademia Albertina - {Prov. d'Alwandria) 





VINI NAZIONALI 






. / i/ii da nttMo scelti. 




Marengo 


i8<5! Granwxia 


1869 


Vnlmagra 


i865 Carnet 


1869 


Castelccriolo 


1865 Pinot 


1869 


Grignolino 


1866 Morvedro 


18O9 


Lambnisco ( Me 


■rello) 1867 Aramon 


1869 


Ilo sii: va 


i86i-I)olcetlo 


1864 


Cabalici 


1869 Cenerino 


i8(i5 




2. Vini superiori. 




Marengo 


1SO6. Moscaio dolce 


ìS6?> 


Neretto 


1 300 Marengo navigalo 


1,863 


Castelceriolo 


1865 Valmagra 


iSti3 


Marengo bianco a- ; -Aleatico 


J865 


sci ut lo 


1865 




Casselie assortite e non, di. 12 bottiglie a. L. 


3o - - 






a5 - - 






20 — 


CafSClfc assortile e non, ! (1Ì'6 : bottiglia a n 


16 — 






t5 -- 






12 5o 






IO — 






» — 
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+ 6 V. 

7S. 
f 8 1). 

9 L. 
JO M. 

11 M. 

12 G. 

13 V. 

11 S.! 

+ 15 D. 

16 L. 

17 M. 
' 18 M. 

19 G. 
80 V. 

ai s. ì 

+ 22 D. 
23 L. 
21 M. 
28 M. 
26 G. 

a? v. 

28 S. 
+ 29 D. 

30 L. 

31 M. 



la Circonc 
s. DiMenil. 
S. Antero 
s. Tito v. 
s. Te Ics foro 
l'Epir. LP 
Io Crlstor. 
ss. 40 Mart. 
s. Giuliano 
s. Paolo er. 
s. Ignazio 
9. Massimo 

i?bK.f.HQ 
s. Mauro 
N. di Gesù 
s. Antonio 
Catt. s. P. 
s. Bassano 
5. Scbast. 
s. Agn. LN 
s. Viiici'ii/o 
Sp. M. V. 
s. Babila 
C. s. Paolo 
s. Paola m. 
s. Giov. G. 
s. Cirillo PQ 
Aquilino 
s. Giulio 
s. Savina 



I AL s. Ignazio 
i G. la Parilic. 
di 31. V. 



3 V. i 



+ S D. <HSe 'ilfìp 
s. Agaia in. 

6 !.. s. ] (oro tea 

7 M. s. Mattia a. 

8 M. s. Onoralo 

9 G. s. Apollin. 

10 V. s. Scolasi. 

11 S. s. Lazzaro 
+ 13 D. Stssaqes. 

s. Maur. a. UQ 
13 L. s. Valentino 
lì M. s. Faustino 

15 M. e. Giuliana 

16 G. s. Donato 

17 V. s. Simone 

18 S. s. Mansueti 
+ 19 D. Quinq, LN 

20 L. Vitt. s. Amb. 

21 M. S. Margb. 

22 M. Le Ceneri 

23 G. s. Mattia a. 
21 V. s. Felice p. 
2S S. s. Pietro I>. 

f26D./diOuam. 

27 L. s. Giulio PQ 

28 M. s. Macario 
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I. T. s. Albino 
ì. s. Simplicio 

i. T. s. Lue. |». 

// Samar. 
.. s. Vili. cV. 
1. s. Tutr.rLP 



f 13 I). Ili Abram 



il M. 
i:> .il. 

ifi fi. 

17 V. 



7 li 



iiì D. 

20 L. 

21 M. 
*> M. 

sei g. 
ai v. 

23 S. 
-;: itili. 
27 L. 

sa m. 

m 

31 V. 



;. Mar. L'(J 
. Eu fra si a 
s. Longino 
s. Anelilo 
s. l'ntri/iu 
s. Gabrieli: 

IV Cirro 

s. Oioanh. 
;. BcntiLLN 
s. Paolo v. 
s. Fedele m. 
s. Tluioleo 
l'An. di M. 

V Labaro 
s. Giov. cv. 
s. Slsityp, 
S. EusùPQ 
S. Giov: Oli. 
s. Mauricil. 



1 S. s. Teodoro 
f 2 1). VI Palme 

3 L. s. Panerai. 

4 31. s. Isidoro 

5 M. s. Vtoc. LP 
0 fi. s. (toglici. 

7 V. AiiniloR 1 

8 S. s. Uiiiui-i 

+ 9 I). l'atti. dt lì. 

10 !.. delVAng. 

11 M. s. Leone p. 
13 M. 8. Rial. Oli 
13 fi. s. Eraicn. 
14' V.- s. Valcrian. 
13 S. ss. H.i>. fi B. 

f 16 D. ih 

17 L. s. Aniceto- 
■ 18 M. s. Calili»» 

19 SI. s. Cros. LN 

20 G. s. Amamio 
2i'V. deuosiz. di 

s. Ambr. 
22'S. s. Cajo 
■h-STi; D. s. Marcio 
:24 L. s. Ciucio 
23 M. s. Marco O. 

26 M. s. Lui ni G. 

27 G. s. Anastas. 

28 V. s.V. eV.PD. 

29 S. s. Pirlro ni. 
f 30 ». s. Calfrina 
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1 L, ss. fìinc. e F, 

2 JIL s. Atiasin*. 

3 11. s. Cro. 



<J .vr. ; 

Il) Al. ! 



_ i. Maj-a. l!Q 

12 V. s. Panerà. 

13 S. s. Pillale 

f li I). s. Jfanif^io 

lo lu !.. a. Tornii. 

Iti M./..s.<;im;m. 

17 .11. s. f'ast(. 
f 18 (1. Asr. S. 

10 V. s. Pirtrn T,N 

20 S. s.- «emani. 
f21 I). s. Elena ini. 

2Ì L. /.. s. Eliseli. 
23 M. /.. s. Oes. v. 

21 li. /..S- li is. 

23 d. s. Dionigi 

26 V. s. Filippo 

27 S. s Gfov. PO- 
-Ì-2H1J. di /Vll/cc 

2'.ì !.. s. Hlemerio 
30 M. s. Felice 
:tl li. f. a. CatwSo 



1 G. s. Gratin. 

2 V. J'.s. KmSilm 

3 S. J'.s. Cli). LI' 
| i D. in ss. JWn. 

5 L. s. Bonifazio 

(1 li. s. EnsUeli. 

7 M. s. lìoberlo 
+ 8 (1. Corpus lì. 

9 V. s. Primo 
IO S. s. Marg.UQ 
fll D. s. Barnat» 

12 L. S. Unsilide. 

13 AI. s. Antonio 

14 M. 9. Eli:i'« li. 
lii <ì. ss. Vit. e M. 
Hi V. s . Aurelio 
17 S. s. Aurino. 

| 18 1). s. Miirr.r.N 



111 !.. 



s.Ger 



eP. 



2i) ». s. Silvestro 

21 ll.'s. Lui-i li. 

22 li. s. Paolino 

23 V. s. Giovanni 
21 S. s. Ciov. 1!. 

f&ì D. s. El. v. l't> 

26 I- ss. dio. e V. 

27 M, s. Tomaso 
2S li. K s. Leoni! 

f 20 (1. ss. Pietro 
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+ 2 1>. 

3 L. 

4 M. 

5 M. 



10 !.. 

11 M. 
là SI. 
13 G. 
11 V. 



s. Ulderico 

s. Is.iin i>r 
t. Consalo 
ì. Amiiellio 
.. i.rono i:g 

>. l-'ultnla 
s. Pio I u. 
s. Nab. LI» 



13 
| 1C I>. 
17 L. 
IH Al. 
CJ .11. 

io a. 

31 V. 

22 s. 
i ì:ì II. 
21 L. 

a.~> 3i. 

iti -11. 
27 fi. 
ìs V. 

ai» s. 

■;-:« II. 
31 L. 



. Mari'. LN 
s. Malnuo . 
s. Teodoro 
. Girolamo 

.. ('rilascili!. 

. Maria M. 
. Aimilina. 
. Oi.iina 
s. r.iiic.l'Q 
B. Amia 
i, Lorenzo 

sì. Pfaz. o C 

s. Maria v. 

A I» li ii io 

s. Colini. LP 



4 V . s. Dotncnic. 
B S. s. Ma.ia N. 
| CD. Tr. ili X. -S. 

7 L. s. Gaetano 

8 M. s. Citia. UiJ 

9 M. ss. Ver. eR. 

10 lì. s. Lorenzo 

11 V. s. Itailc;;. 

13 S. s. Guarà, v. 
J-l.ì D. s. liipi.iilo 

14 L. s. Kusi'lmi 
flii M. C.iss. .U I'. 

Ili M. s. Simpl. LI» 

17 G. s. Anania*. 

18 V. s. .Mainili. 

19 S. s. Loilmini 
+ 20 D. : 

31 L. • 

22 M. 
93 M. 
21 G. 

23 V. 

20 S. 
f27 D. 

28 L. 

2:1 M. 
30 M. 

ai g. 



.. Tiniiitrii 
;. Filili. 1\> 
. ItartoL 
s. Lui^i i» 
s. Al essa il. 
s. Tcsarvo 
s. Asolimi 
Dee. s. O.K. 
8. Rosa LP 
s. Ablioinl. 
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1 V. s. Ek'iJÌo 

2 S. S. Mansueto 

f 3 D. s. Ausano 
l I,. s. Rosalia 
fi H. s. Vittore 
G M. s. Zìkt. un 
7 il. s. Regina 

f » V. fiat. U V. 

<.' S. s. (iiiKn-bimu 

-j- IO D. s. Nicola 
ti L. ss. N. di M. 

12 M. S. Oinu'lir) 

13 M. s. AI«iirilii> 
l' ( fi. Ks. s. C. LN 
1B V. 7 ilol. M. V. 
10 S. s. Eufemìa 

f 17 D. s. Salirò c. 
18 I-, s. Enstorir.. 
1!) »f. S. Gennaro 
2i) SI. 7'. elicer. 

21 (1. s. Matl. VQ 

22 V. s. Maur. 
Sì S. T. s. [.ino [i. 

TÌÌ i). s. Tela v. 
ì"ì L. s. Anatal. 
iti SI. s. GiriK-lio 

27 SI. ss. Cosma 

28 fi. s. Tom. I.l> 
2!) V. s. Michele 
30 S. s. Girolamo 



C V. 
7 S. 

| 8 n. 

9 L. 
10 M. 
ti SI. 
13 fi. 

13 V. 

14 8. 
f 15 -1). 

10 !.. 

17 SI. 

18 SI. 

in <;. 

20 v. 

21 S. 
f22 1). 

ai i.. 

Si SI. 
Si SI. 
2(1 li. 

27 V. 



s. Remiuio 
ss. Angeli 
:.. Cimdido 
s. Frances. 
s. Placido 
s. Rrun. UQ 
E. Brigida 

s. Donnino 

s. Mona a. 
s. Edoardo 
s. Cal.p.LN 

si Radili, 
s. JCdugc^ 



s. 11m :i:i 
F < al . 



Raffaele 
f. Cris|iinr> 
s. Evarlsto 
_. . . s. Fiorenzo 
28S_.ss.Sirn.irG. 1.1' 
s. Antonio, 
s. Satura, 
s. Quirino 



-;■ 2«.t i>. 
m l. 

31 M. 



NOVEMBRE 



i M. Solenn. di 
lutti Santi 
3 fi. Cornili, del. 
3 V. s. Malachia 
I S. s. Carlo II. 
5 I». s.Mign, L'Q 



7 M. : 



. I.Cl 



8 M. i ss. 4 Cor. 
il fi. s. Teodoro 

10 V. s. Andrai 
fi S. s. Martino 

-13 Di d'Atv. LN 
i:t L. s. Oirmbouo 

11 Sf. s.ClemrnW 
13 M. s. Eugenio 
10 fi. s. Valerio 

17 V. s. fiellrudc 

18 S. s. Nomano 
fi» I). s. Punii. l'O 

50 I.. s. Keniano - 

21 Sf. Pr. di M. V. 

22 M. s. Cmliav. 

23 fi. s. Clemente 
« V. s. Prof 

SS S. s. Cim-ri". 
-i-2fi I). s. Plein, ... 

27 !.. s. Mass. 1.1- 

28 M. s. Cianumi 
21) M. ì ss. Vtam. 
i!ti G. s. Andrea 



1 V. s. Culrlz. 

2 S. s. Bibiana 

f ;t ». d'An-m. li. 
* l, s. Barbara 

3 M, s. Dalm. i n 
C M. s. Xirolò 

+ 7 G. s. Ainriro,'. 
-[ 8 V. Imma, LI' 
3. S. s. Siro w 
rlO I). s. MH.ihìii. 
U L. s. DatriAm 

12 M. 8. Cosi. L> 

13 M. s. Lucia ». 

14 fi. s. Matrona 

15 V. s. Valer, n. 
Ili S. s. Adeloldo 

f 17 D. s. Labaro 

18 L. riunir. l'U 

19 M. s. Ncmcsio 

so m. r. s. mot. 

21 fi. ». Tomaso 

22 V. T, s. Uemel. 

23 S. T. I). s. Vii. 
f*l D. ». «n-s-n-i.. 
•f Si.L. Aid. S. 

20 M. s. Si i'l'. LI' 

27 ». s.Giovanni 

28 G. i ss, lunoe. 

29 V. s. Tomaso 
no S. s. Eugenio 

|31 1). s. Sìliolfo 
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CAPSULE METALLICHE PER BOTTIGLIE 

DELLA CASA 
I. ttHANUEMS Junior 

Rappresentante per tutta Italia 
A. ZOPPLIN IN MILANO. 



tormniiui e Cablati In Rum. 

e presso l'AGENZTA ENOLOGICA, Milano 
Via Pantano 3. 



Capsule Dianone 

Larghezza Lunghezza 
Cent. 15 IVI Cent. l5 — 





15 — 




15 




IS — 




15 — 




12 




16 — 








12 


>P 


15 — 




14 _ 




12 












IO 




14 5o 




ii — 




IO 




14 5o 




12 — 




9 




U - 




20 — 




8 




19 - 




15 _ 




8 




15 — 
8 _ 




9 - 
7 — 




4 
4 




7 5o 



Digiiizcd &/ Google 
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Crpnce!? colorii e per tallero 

Cosi «no L. 7 5o ìn più <li quelle Inaurili; — 
quelli! colorite per muli, costano 1... 5 in più tifili.- 
bianche — quelle die hanno colorito il solo co- 
perchio L. 5 (io in pjii delle liianrlie. 

Le capsule s'intendono date franche a Milano. — 
Clii desidera portino ii loro nome e oltre qunliii- 
clie sul cappello dovrà avviarlo donde la commis- 
sione ed obbligarsi à pagare a parte la spesa 
solo per la prima commissiono, clic sarà una delta 
massima discretezza — pur chi non desi dora che 
semplici fregi, non pagherà nulla — limolarsi nel 
passare le commissioni ri ehi e don dosi ricca un mese 
per il loro esaurimento. 



vm'i italiani 

CAMIA'ALE E COMPAGNIA IX TORINO 

Vendila di vini a ettolitri, inczB'cltolìtri e in bot- 
tìglie all'interno ed all'estero. 

I_a casa avendo rase succursali all'estero, s'in- 
carica aiiclie delle spedizioni por conto dei pro- 
duttori, mediante tenue provinone, 



□igìlìzed by Google 



SCIAMPAGNA ITALIANO 

IN SCANDIANO (di Reggio Emilia) 

Fnbhriea c Vendila (fi Vini 

ili lusso e ila pasto, degli anni i8G5-[Ì7- 
Premiali negli aiuti iSGg e 70, di due Medaglie 
d'argento di 1 Classe dal/e Esposizioni Enolo- 
giche di Fuggii (in Capitanala) e di Casale Mon- 
ferrato (in Pieinonle\ 

Prezzi correnti senza .sconto 

Me inni pagna I tal- ano (Nazionale 

spumante) . . . . L. 5 la bottiglia 
Eoi'rio italiano-Nazionale Dorato 

e Rosaio di uve ocre . - 5 
Sranco dclce, amabile secco "2 * 

Avvertenza 

Lo Scia in pagr.a si garantisce nou inferiore alla 
Francese. 

Il DiicUme pi opiiclaiia 
Spig.uu 1 Giovarsi. 



Digitizcd by Google 



GIUSEPPE ZÌ 

FATTORIA Di 

HUDLA9 



Due medaglie d'oro — Dicci il'oreenlo — Tre di broli 
PREZZO CORRENTE in 



QUALITÀ' 


13 

resi a lior 


100 l, l'ilri 


g Pi,.a 


.li 

_ 


VISI DA PASTO 








Milazzo rosso asciullo . . . . 


230 ~ 


118 — 






220 — 


118 — 






300 — 


158 — 




Lagrima vecchio 1862 


320 — 


160 — 




VINI LIQUORI 








5—( Marsala supcriora 1836 


370 - 


19Ì -~ 


1 


l"j Faraone 1838 


■379 - 


19i - 


1 


{ Amarena rosso 1802 


320 - 


109 — 




( Amarena hianco 1860 


370 - 


lai - 


1 


il Calabrese rosso 1861 


370 - 


m - 


1 


( Malvasia 1802 


100 — 


208 - 




( Marsala dolee . ,1830 


400 - 


208 ~ 


1 










lioiliglic assonile 1.. W frani' a 








nei porli di Napoli, Livorno e 








(I enova. 
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limi I FIGLI 

VINI DI LUSSO 

5K« (Sicilia) 

i — Due primi premi iti danaro — Quattro diplomi d'onore. 

1*0 italiane o franchi senza sconto 



Spedizioni , ila/iì , noi 

ìlil commi (tenti. 
Se h ti- Hii'iluno i Tusl 
Miiiirnlo l r.i, immuri: 
prr b spesa d'essa 1. 
in r una pipo , L. 10 per 
li me?i.i, £.5 pcrilnuar 
lo, !.. !j 50 per l'oliavo < 



1 80 



ammontare in voglia Pa- 
sini) ■> i Umiliali a Vista. 
SÌ raegUlKM» ra*se di hot- 
liplio a piacere angiini- 
Ki'iidu per ratH, imballai. 



mi... 



Non si asoline rrspmisnbi- 
■ là dal momento ebei' '"' 
ino imbarcali o COI 
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SOCIETÀ' ENOLOGICA 01 SAVIGLIASO 

HO UGO DELLA PIEVE - 

FUORI DELLA LINEA DAZI AHI A 

Preminta alle Esposizioni di Torino, 
d'Alessandria, di Savigliano e di Cuneo 

VINI NAZIONALI SCELTI E DI LUSSO 

in bottìglie cri in fusti 
Vini Kp limanti uso ChnnusagtBc 



VINI IX BOTTIGLIE 
18G5 

Malvasia nero d'Asli L. 1 75 

Moscaio nero d'Asli » i 75 

Barolo vecchio « 1 75 

Vino santo d'Asli » t 75 

Caluso rosso amaro . . . . « 2 » 

Chiuso Manco » ì * 

Passerella il" Asti » 2 - 

Gatlinnra > 2 50 

18«G 

Chiarello d'Asli fonalo .... » i 3i) 

Caluso rosso dolce « l 09 

Vino bianco d'Asti amaro .... » i ESO 
ISOS 

Barbera d'Asli amara « 1 « 

Barolo amaro » i - 

Tokai d'Asli -, ■ ì 50 

Chiaretto d'Asti (Champagne) ... » 2 . 

Champagne Uose (imitato con. uve d'Asti) » 2 50 



2 23 

1 40 

2 23 
1 lo 
1 40 
1 16 
l %i 
1 40 



1 S«» 

Malvasia bianco d'Asti fi pissimi 
Malvasia nero d'Asti . 
Malvasia d'Asti (Champagne) 
Moscaio bianco d'Asti lìdissimo . 
Mossalo d'Asti (Champagne) 
Barbera d'Asti amara lina . 
Barbera d'Asti amara lidissima . 
Ncbiolo 50|>rafiiio . 
Barolo amaro fino. 
Chiaretto d'Asti forzato 
Champagne (imitato con ime d'Asti) 

VINI a BRENTE 
I8GD 
Barbera d'Asti amaro fino. 
Ncbiolo finissimo. ..... 

Barolo Gaissimo 

Moscaio bianco finissimo .... 

Avicrfcnze 

Le casse per l'Estero si fauno di i3 bolligli) 
ila stabilirsi siviihilo l'olii vino. 

Quelle [ier T interno si Tanno ili bollici; fl. 
ani'be assortile a piarimenlo del sig. Comprate 

Per coinmissiom d'entità si l'ara uno sconto. 

l'or consonare i siiil.lcttti Vini non sono ncce. 

le cantine, ma si eoiisei vono sempre migliorando in lo- 
cali anelli) esposti al sole. 

La Società tiene Magazzino di Vini scelti da dare a 
fusti. 

La più scrupolosa cura sarò usata ne)]' Imballaggio, 
on te esilaro qualunque avaria nella merce. 

Le casse da G bottiglie costano L. 0. fio. 
Id. da 12 » « i. 20. 

Id. da 21 ■ » i. 75. 

te bottiglie «Sei Vini »iiumnitli 
devono tenerci corica te. 



13 e 2i 



INDICE 



Speciali lavori da farsi alla Yìg 

A ni pelo grilli a . 

I Ceppi delia vite il suolo ed il eli 
La viglia bassa senza sostegni 

II Vino considerato Solfo il 
iiieo 

I .'Eh (omologia c la viticoltura 
La mia piolessione di lede . 
Il tempo per la svinatura e ut 

per conoscerlo . , . 
L'intristire della vite . 
11 riscaldamento dei vini 
Solcometro Don 'frecce ecc. 
Della Vendemmia. 
L'Arte d'avere una buona cantina 



In convenienti de' vigneti promiscui 
Perche poro ù il vino nostro che va 
Lavile. ..... 

Clima ed Esposizioni . 
Cenni sopra la preparazione ecc. 
Vino senza fé ri nent azione 
Perchè i nostri vini ecc. 
Contenuto dei Fusti francesi prezzi di trasporto 

della ferrovia 
Varietà . 

Calendario™' 



4o 
43 
45 
48 

5a 

5: 

74 
. ?e 



pel 1871 



alatore affimi*, Via dell'Ospedale, ». 



LA VITE ED IL VINO 

RIVISTA DI YITK01TBBA E ENOLOGIA 

CON ILLUSTRAZIONI 
fondala e diretta Ual 
Ra a - SOnitMAXXM 

.Hi occupa eselusivamente di viticoltura ed enologia- 
Insegna i metodi piU semplici e pili utili pei- la coltì- 
Vflzione dulie (iti. l'aria dei vari modi di l'are il vino e 
descrive in particolare i migliori. Pubblica riviste vili- 
i ula italiane e straniere. Tlà i prezzi dei vini e delle 
uve sui mercati italiani ed esteri, l'or mezzo di appu- 
rile corrispondenze, tiene al correlili; i lettoli di tutti 
i progressi ampeloiiologlii italiani c stranieri. Trai'» 
dello macchine enologici il-. Pubblica riviste delle espo- 

ABBONAMENTO ALL' ANSO TERZO 
Ola] 1 gennaio ni 31 dicembre 1871) 

Il alia "... L. IO 

Austria e Svizzera .... » IS 

Altri Slati „ ni 

l'rcitzo delle inserzioni centesimi lo lo I' ,lea - 

Prezzo delle prime <l Ue alUiJltc . !.. 

falera t . yflglia al sìg, CARLO SPRJiAFICO, a»»»»'*" 
Via Panìano 3, Milano. 
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